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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO

Usando apparecchi elettrici & necessario prendere le opportune precauzioni, tra

le quali:

1. Controllate che la tensione riportata sul prodotto corrisponda alla vostra
fornitura.

2. Collocate I'apparecchio su una superficie solida, piana, resistente al calore
e vicina ad una presa di corrente. Tenete lontano dalla portata dei bambini.

3. Tenete sempre lontano dai margini del vostro piano di lavoro.

4. Non toccate superfici calde — usate guanti da forno o canovacci per stovi-
glie ripiegati.

5. Lasciate almeno 5 cm intorno alla macchina per il pane per permettere la ven-
tilazione e non coprite per nessun motivo le bocchette per vapore.

6. Non introducete mani o dita nella vaschetta durante il funzionamento del-
I’apparecchio.

7. ll cavo di collegamento deve unire la presa alla base dell’apparecchio senza
essere sottoposti ad un’eccessiva tensione.

8. Posizionate il cavo di collegamento in modo che non rimanga sospeso
sopra la zona di lavoro, non vi si urti accidentalmente o vi si inciampi.

9. Non poggiate I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore come forni a gas
o elettrici, che potrebbero danneggiare il cavo elettrico.

10. Non usate vicino o sotto tende, credenze o qualunque altro oggetto che
rischi di essere bruciacchiato o di incendiarsi.

11. Per evitare scosse elettriche, non immergete il filo o la spina in acqua.

12. Non usate I'apparecchio con mani bagnate o umide.

13. Non usate la macchina per pane come deposito.

14. Non usate accessori o strumenti di corredo diversi da quelli da noi forniti.

15. Questa macchina per pane non deve essere usata per scopi diversi da quel-
lo suo specifico ed & adibita ad un utilizzo esclusivamente domestico.

16. Rimuovete sempre la spina dalla presa quando I'apparecchiatura non & in
funzione, durante l'installazione di parti accessorie, mentre viene pulita o
durante il manifestarsi di qualsiasi interruzione del funzionamento.

17. Pulite la parte esterna dell’apparecchiatura unicamente con un panno inu-
midito. Lavate a mano la vaschetta, il coltello impastatore, il misurino e il
cucchiaio dosatore usando una soluzione detergente non aggressiva;
risciacquate e asciugate completamente. Non pulite con materiali abrasivi.
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18. 1l piano di cottura deve essere collocato nella posizione corretta prima di
mettere in funzione 'apparecchiatura.

19. Staccate la spina dalla presa prima di rimuovere la vaschetta.

20. Prestate estrema cautela nel rimuovere un’apparecchiatura con parti calde.

21. Se il filo della spina & danneggiato, per la sostituzione rivolgetevi al produtto-
re, al suo rappresentante o ad una persona con qualifiche analoghe, in modo
da prevenire ogni rischio.

22. Per mantenere al meglio il contenitore, ogni tanto lavare bene e ungere con
olio.

23. ATTENZIONE! SCOLLEGATE SEMPRE LA SPINA DALLA PRESA QUANDO
’APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE.

24.NON IMMERGERE L'APPARECCHIO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, PER LA
PULIZIA USARE UN PANNO UMIDO.

25. Questo apparecchio non & adatto all’utilizzo da parte di persone (compresi
i bambini) con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che
manchino di esperienza e conoscenza dell’apparecchio oppure ai quali non
siano state date istruzioni relative all'utilizzo dell’apparecchio dovranno
essere soggette alla supervisione da parte di una persona responsabile della
loro sicurezza.

26. E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'ap-
parecchio.

27.L'uso di prolunghe non autorizzate dal fabbricante dell’apparecchio puo
provocare danni ed incidenti.

28.Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/CE e
EMC2004/108/CEE.

29.Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei
bambini in quanto potenziali fonti di pericolo.

30. Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si racco-
manda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si rac-
comanda inoltre di rendere innocue quelle parti dell’apparecchio suscettibi-
li di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero ser-
virsi dell’apparecchio per i propri giochi.

CONSERVARE SEMPRE QUESTE
ISTRUZIONI



Descrizione dell’apparecchio

A. Manico del coperchio H. Vaschetta

B. Coperchio I. Manico della vaschetta
C. Bocchette L. Pala

D. Oblo M. Cucchiaio dosatore
E. Lista dei programmi N.  Misurino

F Display 0. Corpo dell’'apparecchio
G. Comandi

Lista dei Programmi

1. Base £
2. Francese s

&

3. Integrale

5. Ultra Rapido 750gr !!
6. Ultra Rapido 900gr !!
7. Rapido ‘



8. Europeo (Scuro) ‘
9. Impasto .
10. Impasto per dolci -

11. Marmellate '
12. Cottura @

Comandi
Timer —_|
Doratura —_|
[— Menu
Avvio/Arresto —_ |
-Peso pane a cassetta




Indicatore di progresso Indicatore di dimensioni

Display

Numero di programma|

Indicatore di doratura-

Lieve Media Intensa Rapida

BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER PANE

La vostra macchina Pane Express & un prodotto per risparmiare fatica. Il suo van-
taggio principale & che tutte le operazioni di impastatura, lievitatura e cottura avven-
gono allinterno di uno spazio contenuto. La vostra macchina per pane Ariete sfor-
nera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed avrete
chiari alcuni principi di base. L'apparecchiatura non pud pensare al posto vostro.
Non puo dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo
shagliato o che lo avete misurato in modo non corretto. La prudente selezione degli
ingredienti & la fase piti importante del processo di preparazione del pane. E suffi-
ciente tenere a mente questa semplice regola: i migliori ingredienti = i migliori risul-
tati, ingredienti scadenti = risultati scadenti.

Att.ne: la pala (L) si trova in un sacchettino alla fine del cavo di alimentazione.

PRIMA DELL'USO

Rimuovete I'apparecchiatura dall'imballaggio ma conservate quest’ultimo fino a quan-
do vi sarete accertati del soddisfacente funzionamento della macchina per pane.
Togliete anche I'eventuale etichetta di plastica con le caratteristiche dell’appa-
recchio posta sulla parte esterna di quest’ultimo. Prima di usare la vostra mac-
china da pane per la prima volta, o se tornate ad usarla dopo un periodo di inu-
tilizzo, togliete I'eventuale polvere.

FUNZIONAMENTO

Scegliete una ricetta

Misurate gli ingredienti

Introduceteli nella vaschetta — nell’ordine giusto (Importante!)
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Inserite la vaschetta nell'apparecchio

Chiudete il coperchio

Inserite la spina nella presa di corrente elettrica.

Selezionate un programma

Selezionate le dimensioni del pane che desiderate, 500gr, 750gr, 900gr
Scegliete la doratura che desiderate — lieve, media o intensa
Selezionate il timer (Se necessario)

Avviate il programma (@)

La vostra macchina per pane emettera un bip:

* per informarvi sul momento di aggiungere ulteriori ingredienti

e quando il pane & pronto

* ogni 5 minuti durante 'ora successiva, per sollecitarvi a prelevarne il contenuto.

FARE IL PANE
PREPARAZIONE

1.

2.
3.
4.

o

Collocate I'apparecchio su una superficie solida, piana, resistente al calore
e vicina ad una presa di corrente. Tenete lontano dalla portata dei bambini.
Non inserite ancora la spina.

Aprite il coperchio.

Tenete git la macchina per il pane con una mano e con I'altra tirate con fer-
mezza il manico della vaschetta. Quest’ultima viene mantenuta al suo posto
da due molle.

Controllate che la parte interna della vaschetta sia pulita.

Sistemate il braccio impastatore sul perno posto sul fondo della vaschetta.
Esso potra essere inserito solo in un modo — il suddetto perno e la parte
inferiore del braccio impastatore sono a forma di D.

Riunite gli ingredienti. Misurateli, teneteli tutti a portata di mano e pronti
per essere aggiunti nella vaschetta.

Per il programma RAPIDO (N.7), ungete la parte interna della vaschetta e
la pala impastatore.

AGGIUNGERE GLI INGREDIENTI
10. Essi devono essere aggiunti nell’ordine giusto.
11. Tenete gli ingredienti aggiuntivi (frutta, noci, uva passa ecc.) da una parte

e aggiungeteli quando I'apparecchio emette un bip (durante la seconda
impastatura).

12. Introducete per prima cosa I'ingrediente liquido. Si tratta normalmente di

acqua ma puo includere latte e/o uova. L'acqua deve essere tiepida (37
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gradi), ma non bollente. L'acqua troppo calda o troppo fredda impedisce la
lievitazione.

13. Non usate latte con il timer; potrebbe cagliare prima che inizi il processo di
preparazione del pane.

14. Aggiungete lo zucchero e il sale previsti nella ricetta.

15. Aggiungete eventuali ingredienti “liquidi” (miele, sciroppo, melassa ecc.)

16. Aggiungete eventuali ingredienti “secchi” (farina, latte in polvere, erbe e spezie).

17.Se usate il timer, non vi sara possibile aggiungere frutta o noci durante il
secondo impasto, quindi uniteli ora.

18. Aggiungete per ultimo il lievito secco (o lievito in polvere/bicarbonato di
sodio). Ponetelo sopra gli altri ingredienti — non mettetelo nell’acqua, altri-
menti iniziera ad agire troppo presto.

19. Se usate il timer, & indispensabile tenere lontani il lievito (lievito in polve-
re/bicarbonato di sodio) e I'acqua/liquido. Se non lo fate, il lievito entrera in
azione, gonfiera e sgonfiera prima che inizi il processo di preparazione del
pane. Ne risultera un prodotto duro, denso, ruvido e commestibile come un
mattone di una casa. Consigliamo di fare un buco nel centro della cupola
della farina e di metterci il lievito.

CARICARE LA MACCHINA

20. Pulite gli eventuali schizzi sulla parte esterna della vaschetta, quindi intro-
ducetela lentamente nella macchina per pane. Gli schizzi all'interno della
macchina bruceranno in superficie. Gli schizzi sulla resistenza ridurranno
drasticamente la sua durata.

21. Premete la vaschetta in basso al di sotto delle molle (Fig.6).

22. Se non scende, & probabilmente incastrato nella presa di moto. Sollevatelo,
girate di un quarto in senso orario la presa di moto e provate di nuovo.
23. Cercate di non far schizzare niente nella macchina per pane — se questo

accade, togliete la vaschetta e pulite.

24. Abbassate il manico fino a farlo urtare contro le battute poste sulle prese della
vaschetta. In questo modo dovrebbe rimanere sollevato di circa 2.5 ¢cm sopra il
bordo della vaschetta.

25. Chiudete il coperchio.

IMPOSTARE | COMANDI

26. Inserite la spina della macchina per pane nella presa (accendete usando il
pulsante avvio/arresto). Il display mostrera “TIMER” e “MENU".

27.Premendo sul tasto “menu”, I'ora sotto il timer continuera a cambiare.
Ignoratelo fino a che non raggiungete i parametri desiderati.
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Selezione meni

28. Premete e rilasciate il tasto Menu fino a quando il numero di programma che
desiderate appare sotto “MENU” sul display. Ogni volta che si preme (Fig. 2),
il numero cresce di 1 fino a raggiungere 12, dopodiché ricomincia da 1.

Peso

29. Nei programmi 1, 2, 3 e 4, premete e rilasciate il pulsante () per porta-
re I'indicatore di dimensioni “-“ in alto sul display sulla misura che deside-
rate. Ogni volta che premete il tasto (Fig.3), I'indicatore di dimensioni si
muove di uno spazio verso destra fino a raggiungere 900gr, per poi rico-
minciare da 500gr.

DORATURA

30. Nei programmi 1, 2 e 3, premete e rilasciate il pulsante DORATURA (® )
per portare l'indicatore di doratura in basso sul display sul tipo di doratura
desiderato (o sopra RAPIDA se si vuole usare “COTTURA RAPIDA”). Ogni
volta che premete (Fig.4), I'indicatore di doratura si muove verso destra di
uno spazio fino a raggiungere RAPIDA, per poi tornare a LIEVE.

AVVIARE LA MACCHINA PER PANE

31. Quando siete soddisfatti delle impostazioni, premete il pulsante AVVIO/ARRE-
STO (Fig. 5) e osservate la macchina mentre entra in azione. Il pulsante
AVVIO/ARRESTO (@) si illumina, i due punti del timer (:) lampeggiano, il
timer inizia il conto alla rovescia mostrando il tempo residuo, I'indicatore di
progresso si muove intorno al display per mostrare quale tipo di processo
& in corso (IMPASTATURA, RIPOSO, LIEVITATURA, COTTURA, ecc).

CONSISTENZA DELL'IMPASTO

32. Controllate il prodotto durante i primi 5 minuti di impastatura. Dovrebbe
formarsi una pagnotta liscia. In caso contrario, & probabile che dobbiate
rivedere gli ingredienti.
Se dovete aprire il coperchio, fatelo durante I'impastatura o il tempo di ripo-
so. In tutti gli altri momenti pregiudicherete la buona riuscita del pane.
Se limpasto sembra colloso o si attacca ai lati della vaschetta, spargetevi
sopra un cucchiaino di farina alla volta. Se & troppo asciutto, versatevi un cuc-
chiaino di acqua calda alla volta. Potete rimuovere delicatamente gli ingre-
dienti rimasti attaccati ai lati della macchina usando una spatola di legno o di
plastica. (Il metallo rovina il rivestimento antiaderente).
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Non lasciate lo sportello aperto pil a lungo di quanto vi occorre — apritelo,
aggiungete cio che dovete e richiudetelo subito.

Aspettate fino a quando la farina/acqua & completamente assorbita nell'im-
pasto prima di aggiungerne altra.

Chiudete il coperchio prima della fine dell’'ultima impastatura, altrimenti il
pane non lievitera correttamente.

INGREDIENTI AGGIUNTIVI

33. Gli ingredienti aggiuntivi — frutta, noci, uva passa ecc.- possono essere uniti
durante i programmi 2, 3,4, 8,9 e 10. Trai 5 e i 10 minuti durante la secon-
da impastatura la macchina per pane produrra un bip sonoro quattro volte.
Aprite il coperchio, introducete gli ingredienti aggiuntivi sopra I'impasto e
chiudete il coperchio. Non toccate o muovete I'impasto.
Se non volete aggiungere niente, ignorate i bip.

TERMINE COTTURA
34. A termine cottura, la macchina per pane emette alcuni bip per avvisare che
il pane & pronto e I'indicatore di progresso si sposta in posizione IN CALDO.

PERIODO DI MANTENIMENTO IN CALDO

35. La macchina per pane manterra il pane caldo per un’ora. Durante questa ora
I'indicatore di progresso si mantiene in posizione IN CALDO e la macchina
per pane emette un bip sonoro ogni 5 minuti per invitarvi a prelevarne il
contenuto. Per ottenere un risultato migliore, & opportuno togliere il pane
appena pronto.

RIMUOVERE IL PANE

36. Mentre si raffredda, I'umidita del pane evapora seccandolo e indurendolo.
Se viene lasciato nella vaschetta, I'umidita rimane intrappolata; essa non
puo evaporare e pertanto viene assorbita dal pane mentre raffredda, ren-
dendolo molle e saturo di umidita. La funzione di mantenimento in caldo
previene questa conseguenza fino a un certo punto, ma, fondamentalmen-
te, prima si toglie il pane, meglio &.

37. Avrete bisogno di una griglia (per il pane), di una superficie di appoggio
resistente al calore (per la vaschetta) e di guanti da forno o canovacci per
stoviglie ripiegati (per proteggere le mani).

38. Premete il pulsante AVVIO/ARRESTO (@) e tenetelo premuto fino a farlo
suonare.
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39. Staccate la spina della macchina per pane dalla presa (prima spegnete uti-
lizzando l'interruttore se presente).

40. Aria calda e vapore fuoriusciranno quando aprirete il coperchio, per cui non
tenete mani, braccia, viso ecc. nello spazio sovrastante la macchina per il
pane.

41. Indossate i guanti da forno (su entrambe le mani), aprite il coperchio (usate
il manico) e lasciatelo posizionato sui suoi appoggi (cerniere).

42.Con i guanti da forno tenete gill la macchina per il pane con una mano e con
I'altra tirare verso I'alto con fermezza il manico della vaschetta per disinca-
strare quest’ultimo dalle molle.

43. Capovolgete la vaschetta e scuotetela per far fuoriuscire il pane.

44 Lasciatelo raffreddare su un vassoio traforato.

45. Se il pane non si stacca dalla vaschetta, scorrete una spatola di legno o di
plastica sull'interno del recipiente — evitate oggetti in metallo o appuntiti per
non grattare la superficie antiaderente.

46. Quando il pane si e leggermente raffreddato, usate una spatola di legno o
di plastica per estrarre il braccio impastatore dalla parte inferiore del pane.
Evitate oggetti in metallo o appuntiti per non grattare la superficie antiade-
rente.

47. Per ottenere risultati migliori, lasciate riposare il pane per 20-30 minuti per
farlo indurire e asciugare prima di tagliarlo. Tagliarlo mentre & ancora caldo
e umido pu¢ renderlo saturo di umidita.

48. Prima di tagliare, accertatevi che la pala non sia rimasta imprigionata nel
pane.

USO CONTINUO

Se volete preparare altro pane, lasciate dapprima raffreddare I'apparecchio. Se
provate ad utilizzarlo mentre & ancora caldo, apparira un messaggio di errore
sul display (E01), verranno emessi alcuni bip e la macchina per pane non
entrera in funzione.

Se cio accade, premete il pulsante AVVIO/ARRESTO ( ) fino all’emissione di
un bip sonoro ed allo spegnimento della spia luminosa, quindi rimuovete la
vaschetta e lasciate raffreddare completamente il dispositivo.

IL TIMER

L'uso pit comune del timer & quello di preparare il pane durante la notte in
modo che sia pronto la mattina dopo. Con il timer & possibile programmare fino
a 13 ore la preparazione.
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Lo si puo fare con i programmi BASE, FRANCESE, INTEGRALE, DOLCE, IMPA-
STO e IMPASTO PER DOLCI.

Non usate per pane o impasto contenente latte fresco, yogurt, formaggio, uova,
frutta, cipolle o qualunque altro ingrediente che potrebbe deteriorarsi se lascia-
to per alcune ore in un ambiente caldo-umido.

Seguite le istruzioni da 1 a 30 per avviare la macchina per pane.

Non vi sara possibile aggiungere frutta o noci durante la seconda impastatura,
quindi aggiungeteli durante la fase 17.

Decidete quando volete che il vostro pane sia pronto, ad esempio alle 6 del mattino.
Controllate che ore sono al momento in cui avviate il programma, ad esempio le 9.
Calcolate il lasso di tempo tra questi due orari, in questo caso 9 ore.
Manipolando sul tasto freccia “ & e ¥, il timer avanzera o torner indietro di 10
minuti ogni volta che premete.

Sui programmi da 1 a 8 e sul 12 avete un’ora di mantenimento al caldo sul
tempo riportato in alto sul display. Non potete ridurre la durata di tempo previ-
sta dal programma. Il tempo massimo che appare sul display & di 13 ore.
Procedete con la fase 31.

Se usate il timer per i programmi di impasto (9 o 10), dovete rimuovere il pro-
dotto finito appena il programma & ultimato, altrimenti si deteriorera.

Durante I'ora di mantenimento al caldo I'indicatore di progresso si trova in
posizione IN CALDOQ e I'apparecchio produce un bip sonoro ogni 5 minuti per
sollecitarvi a prelevarne il contenuto. Cercate di togliere il pane appena potete.

L'OPZIONE RAPIDA

Potete usare questa opzione unicamente con i programmi 1, 2 e 3. Questo vi
permette di guadagnare un’ora sul tempo previsto dal programma, riducendo
I'intervallo di tempo in cui 'impasto viene lasciato a lievitare durante i processi.
Nota bene: con questo procedimento il vostro pane potrebbe essere pill denso
e ruvido del normale e gli ingredienti aggiuntivi potrebbero essere distribuiti in
modo non uniforme. -

Come procedere: alla fase 30 usate il pulsante DORATURA ( ) per sposta-
re I'indicatore di doratura “-“ in basso sul display in posizione RAPIDA.

| PROGRAMMI

BASE (1) (9

Usate questo programma per pane bianco liscio per ricette a base di impasto
bianco. Questo & il pit breve dei programmi.
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FRANCESE (2) (‘@)

Il programma “francese” necessita di tempi di impasto e di lievitazione leggermente pitl
lunghi per dare al pane di tipo francese una corposita meno densa e una crosta croc-
cante. Le ricette utilizzabili per questo programma generalmente non fanno uso di burro
(0o margarina) o latte. Il pane di tipo francese non si conserva molto bene — consuma-
telo il giorno stesso in cui lo preparate.

INTEGRALE (3) ( )

A causa della farina pit pesante, questo programma riscalda precedentemente
gli ingredienti per mezz'ora prima dell'impastatura e lascia lievitare il composto
per un periodo leggermente pil lungo. Le pagnotte integrali tendono ad essere
pil piccole egﬂ dense.

DOLCE (4) (W)

Usate questo programma per pani dolci con ingredienti aggiuntivi — frutta, noci,
gocce di cioccolato, scorze ecc. | tempi conclusivi sono stati leggermente pro-
lungati per tenere conto dell’aggiunta di altri ingredienti. Lapparecchio pro-
durra un bip sonoro per avvisarvi quando & il momento di aggiungerli.

ULTRA RAPIDO (5 - 6) (%)

Questi programmi funzioneranno soltanto con ricette particolari e prepareran-
no il vostro pane in meno di un’ora. Le pagnotte saranno pil piccole e piu
dense del solito, ma il loro sapore rimarra lo stesso. Usate il programma 5 per
pagnotte da 750a e il 6 per pagnotte da 900g.

RAPIDO (7) (4% )

Questo programma é per dolci poiché fa uso del lievito per dolci o del bicarbo-
nato di sodio come agenti lievitanti al posto del lievito di birra. Questo compo-
sto & molto colloso, quindi ungete la vaschetta e il braccio impastatore prima
di usare questo programma e controllate il composto attraverso I'oblo del
coperchio.

Se I'impasto sale sui lati della vaschetta, toglietelo con delicatezza con una spa-
tola di legno o di plastica durante il periodo di riposo di 5 minuti. Se il braccio
impastatore entra in funzione mentre state svolgendo questa operazione,
togliete la spatola e chiudete il coperchio immediatamente.

SCURO EUROPEO (8) (i)

Questo & il programma pit lungo. Usatelo per preparare pane di tipo “europeo”
pill scuro e pesante — pane nero, pane di segale, pane di comino ecc. Come il
programma “integrale”, anche questo riscalda in precedenza gli ingredienti per
mezz'ora. | tempi tendono ad essere pil lunghi per adattarsi ai tipi pit pesanti
di ingredienti usati.
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IMPASTO (9) ( &) e IMPASTO PER DOLCI (10) (=)

Con questi programmi potete usare I'apparecchio per mescolare/impastare e
risparmiarvi fatica. Non si cuocera durante questi programmi.

Quando togliete I'impasto dall'apparecchio, lavoratelo nuovamente e infine lascia-
telo a riposo per 10 minuti circa prima di tagliare/dare forma.

Il programma IMPASTO impasta per 5 minuti, lascia a riposo 5 minuti, impasta altri
20 minuti e infine lascia lievitare il composto per un’ora. Il programma IMPASTO
PER DOLCI impasta 30 minuti, poi lascia lievitare per un’ora e mezzo.

MARMELLATA (11) (B)

Il programma MARMELLATA mischia gli ingredienti per 15 minuti, poi li cuoce
per 50 minuti.

Lasciate molto spazio per permettere alla marmellata di espandersi mentre
bolle. Se bollendo va a finire nella parte interna dell’apparecchio, sara molto dif-
ficile pulire il tutto.

Se ci0 accade, premete il pulsante AVVIO/ARRESTO fino a farlo suonare, scollegate
I'apparecchio dalla presa di corrente, lasciatelo raffreddare e pulitelo prima che la
marmellata si attacchi.

Attenzione: manipolate con cautela la marmellata calda, poiché trattiene calore
per molto tempo e si attacca come colla.

COTTURA (12) (®*)

Il Programma COTTURA trasforma I'apparecchio in forno. Non mescolera, non lie-
vitera e non fara nient’altro che cuocere per un’ora e mantenere in caldo per un‘al-
tra ora. Usate questo programma per cuocere impasti gia pronti del supermerca-
to o impasti preparati con mescolanze di farine specifiche per pane in busta.

Non usate pit di 500g di mescolanze di farine per pane e non inserite I'impa-
sto nel dispositivo fino a quando quest'ultimo non & pronto per cuocere.
Controllate I'impasto poiché alcuni prodotti non necessitano di un’ora intera di
cottura — dovrete interrompere la cottura e togliere il contenuto prima. La mag-
gior parte dei prodotti acquistano volume mentre cuociono — tenete in consi-
derazione questo aspetto lasciando sufficiente spazio quando riempite la
vaschetta.

INGREDIENTI

FARINA

Il tipo di farina che si usa & molto importante. Non potete usare farina comune.
L'elemento pitl importante contenuto nella farina é la proteina chiamata glutine,
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che & I'agente naturale che conferisce allimpasto la capacita di modellarsi e di

trattenere il biossido di carbonio prodotto dal lievito. Il termine “FARINA BIAN-

CA 0” significa che quest’ultima ha un alto contenuto di glutine. Comprate fari-

na sulla cui confezione sia scritto “TIPO 0” o “PER PANE” (tipo manitoba).

ALTRE FARINE PER PANE

Esse includono farina integrale tipo 0 o “rustica”, farina integrale e farine per

pane di frumento.

Esse forniscono un eccellente apporto di fibra dietetica ma contengono livelli

pil bassi di glutine rispetto a quelli della farina bianca 0. Cio significa che le

pagnotte integrali tendono ad essere pill piccole e pit dense di quelle bianche.

In termini generali, se nella ricetta sostituite farina bianca “0” con meta farina

integrale, potete preparare un prodotto con un sapore di pane integrale e una

consistenza di pane bianco.

LIEVITO

Il lievito & un organismo vivente che si moltiplica nell'impasto. In presenza di

umidita, cibo e calore, il lievito crescera e rilascera biossido di carbonio in gas.

Quest’ultimo produce bolle che rimangono intrappolate nell'impasto e che lo

fanno crescere.

Tra i vari tipi di lievito disponibili raccomandiamo I'uso del lievito di birra secco.

Questi sono normalmente venduti in buste e non devono essere precedente-

mente sciolti in acqua.

Potreste anche trovare lievito “ad azione rapida” o “lievito per macchine per

pane”. Questi sono lieviti pit forti che hanno la capacita di fare lievitare I'impa-

sto con una velocita superiore del 50% rispetto agli altri. Usateli solo con i pro-

grammi ULTRA RAPIDO (5 e 6). Evitate il lievito fresco. Il lievito in buste &

molto sensibile all’'umidita, quindi non conservate quelli parzialmente usati per

pil di un giorno.

INGREDIENTE LIQUIDO

Lingrediente liquido & normalmente costituito da acqua o latte o da una miscela dei

due. Lacqua rende la crosta pill croccante. Il latte rende quest’ultima piti morbida e la

consistenza pid soffice.

Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell’ac-

qua. Potete decidere voi stessi mano a mano che acquistate familiarita con I'ap-

parecchio. Noi vi suggeriamo quanto segue:

* [’acqua dovrebbe essere a temperatura ambiente, né troppo calda, né troppo
fredda. Normalmente I'acqua fredda viene usata per le pagnotte a cottura
lenta, e quella calda per le pagnotte a cottura rapida.
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| programmi ULTRA RAPIDO (5 e 6) fanno uso di acqua tiepida (30°C-35°C)
per rendere pil veloce il processo (1 dose di acqua bollente per 2 dosi di
acqua fredda del rubinetto). Solo i lieviti veloci possono agire con questa
temperatura.
Non usate latte con il timer; potrebbe cagliare prima che inizi il processo di
preparazione del pane.
BURRO/GRASSO0
Intensifica il sapore e rende il pane pit soffice conferendo al prodotto finito una
qualita migliore. Aiuta a trattenere 'umiditd mantenendo il pane fresco piu a
lungo. La margarina o I'olio di oliva possono essere usati al posto del burro,
ma sono meno efficaci.
BASSO CONTENUTO DI GRASSO
Non usate prodotti con una bassa percentuale di grasso. Tali prodotti racchiu-
dono pochi grassi, mentre la ricetta ne prevede una quantitd maggiore.
Contenendo soltanto il 40% dei grassi, potrebbero non produrre i risultati desi-
derati.
ZUCCHERO
Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare.
Aggiunge sapore e consistenza e favorisce la doratura della crosta. Molti lievi-
ti in busta non necessitano di zucchero per attivarsi.
Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto dello zucchero, purché
adattiate I'ingrediente liquido per compensare. Non devono essere usati dolcifi-
canti artificiali, poiché non nutrono il lievito, al contrario alcuni lo uccidono.
SALE
Il sale aiuta a controllare la crescita del lievito. Senza sale il pane potrebbe gon-
fiare troppo e poi sgonfiarsi. Inoltre da pit sapore.
UOVA
Le uova renderanno il vostro pane pil ricco e nutriente, aggiungeranno colore e
aiuteranno la forma e la consistenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del
pane, quindi dosate gli altri ingredienti liquidi se aggiungete uova. In caso contra-
rio 'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi in modo corretto.
ERBE E SPEZIE
Possono essere aggiunte all’inizio insieme agli ingredienti principali.
Le erbe e le spezie, come la cannella, lo zenzero, I'origano, il prezzemolo e il
basilico, aggiungeranno gusto e colpiranno maggiormente I'occhio. Usatene in
piccole quantita (1-2 cucchiaini) per evitare che coprano il sapore del pane.
Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengono abbastanza liquido
da squilibrare i dosaggi della ricetta, quindi bilanciate il contenuto liquido.
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INGREDIENTI AGGIUNTIVI

La frutta secca e le noci dovrebbero essere tagliati in piccoli pezzi, il formaggio
grattugiato, il cioccolato sminuzzato in piccoli pezzi e non in grumi. Non
aggiungetene di pit di quelli previsti nelle ricette, altrimenti il pane potrebbe
non crescere correttamente. Fate attenzione alla frutta fresca e alle noci poiché
contengono liquidi (succo e olio), quindi dosate I'ingrediente liquido principale
per compensare.

E’ preferibile unire gli ingredienti aggiuntivi durante la fase 33, quando il dispo-
sitivo emette un bip durante la seconda impastatura.

CONSERVARE IL PANE

Il pane che si trova in commercio contiene tutti i tipi di additivi (cloro, calcare,
colorante di catrame minerale, sorbitol, soia, ecc.). Il vostro pane non conterra
nessuno di essi, quindi non si manterra come quello venduto in commercio e
avra un aspetto diverso. Inoltre, non avra il sapore del pane in commercio, avra
il gusto che il pane dovrebbe sempre avere.

E’ preferibile mangiarlo fresco, ma lo potete conservare per due giorni a tempe-
ratura ambiente, in una busta di polietilene dal cui interno avrete tolto tutta I'aria.
Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare, mettetelo in una busta
di polietilene e togliete tutta I'aria, quindi sigillate e surgelate.

INTERRUZIONI DI CORRENTE

Se l'interruzione di corrente dura meno di 6 minuti, il programma continuera
appena la corrente sara ripristinata. Il tempo del programma sara prolungato di
un intervallo pari alla durata dell'interruzione. Se quest’ultima dura piu di 6
minuti, il programma si arrestera. Nel caso che questo accada, scollegate I'ap-
parecchio, lasciatelo raffreddare, svuotate la vaschetta, togliete gli ingredienti,
pulite e avviate nuovamente.

Fate attenzione a non graffiare le superfici antiaderenti della vaschetta e della
pala impastatore.

CODICI DI ERRORE

Se il dispositivo & troppo caldo, sul display apparira il codice EQ1; se & troppo
freddo, apparira EQO. Se cid accade, premete il pulsante AVVIO/ARRESTO (@)
fino a quando viene emesso un bip, rimuovete la vaschetta e lasciate che la
macchina per pane torni a temperatura ambiente prima di provare di nuovo.
Tutti gli altri codici di errore (ad esempio EEE 0 HHH) probabilmente significa-
no che c’é un difetto nell’apparecchio.
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PULIZIA

Scollegate il dispositivo e lasciatelo raffreddare completamente prima di procedere

alla pulizia.

Mentre pulite, la regola pit importante da osservare & di mantenere in buono

stato il rivestimento antiaderente della vaschetta e il coltello impastatore.

Non usate mai utensili di metallo per rimuovere qualunque cosa dalla vaschet-

ta, poiché possono rovinare il rivestimento antiaderente.

1. Aprite il coperchio. Se lo volete rimuovere del tutto, contemporaneamente
apritelo e sollevatelo con delicatezza. Mano a mano che si avvicinera ai 90°,
scorrera fuori dai suoi appoggi. Per riposizionarlo, introducete le cerniere
piatte del coperchio in quelle scanalate del corpo dell’apparecchio.

2. Se il braccio impastatore & rimasto incastrato nel condotto, riempite la
vaschetta di acqua calda e lasciatela in immersione. In questo modo si
dovrebbero ammorbidire gli eventuali residui di impasto e rendere piu faci-
le I'estromissione del braccio impastatore.

3. Sela parte interna del braccio impastatore & intasata dalla farina, immerge-
telo in acqua calda, quindi grattate via la farina con un bastoncino di legno.

4. Lavate il misurino, il cucchiaio dosatore, la vaschetta e il braccio impasta-
tore in acqua calda e sapone. Sciacquate e asciugate con cura.

5. Pulite tutte le altre superfici, interne ed esterne, con un panno bagnato.
Usate un po’ di detersivo liquido se necessario, ma assicuratevi di risciac-
quarlo completamente, altrimenti potrebbe compromettere la buona riusci-
ta del vostro prossimo pane.

6. Assicuratevi che sia tutto asciutto prima di riusare il dispositivo o di riporlo.
Non immergetelo in acqua o in qualunque altro liquido.

Non usate detersivi 0 solventi abrasivi.
Non introducete nessun componente nella lavastoviglie.

RICETTE

Ci sono molti fattori esterni che possono influenzare il sapore e la consistenza
del vostro pane (ad esempio il tipo di lievito, il tipo di farina, il tipo di zucche-
ro, la temperatura della cucina e persino la pressione dell’aria e I'altitudine
sopra il livello del mare).

Le ricette di questo manuale sono state create per produrre risultati commesti-
bili, senza tenere conto dei fattori esterni.

Usateli per prendere confidenza con I'apparecchio.

In seguito potrete iniziare a divertirvi veramente con quest’ultimo. Usate le
ricette come linee guida, ma variate gli ingredienti e assaggiate i risultati.
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Prendete nota, segnatevi i cambiamenti che fate e creerete una serie di ricette
che piti vanno incontro ai vostri gusti. Annotatevi anche quelle che non hanno
avuto molto successo, cosi saprete cosa non dovete fare la prossima volta.
Se gia avete altre ricette per fare il pane o se le trovate su alcune riviste, con-
frontatele con quelle qui elencate per decidere quale programma usare per
primo e poi fate dei tentativi fino ad ottenere il risultato che pit viene incontro
ai vostri gusti.

Fate attenzione alle quantita quando usate altre ricette. Non riempite la vaschetta per piti
di un quarto della sua capienza e assolutamente non raggiungete un terzo della sua capa-
cita. Se la riempite eccessivamente, nel migliore dei casi il pane, ligvitando, potrebbe pre-
mere contro il coperchio ed aprirlo. Nel peggiore dei casi esso fuoriuscira dai lati, bru-
cera la resistenza e intasera la presa di moto.

COME USARE LE RICETTE DI QUESTO MANUALE

Usate il misurino ed il cucchiaio dosatore inclusi nell'apparecchio. | cucchiai
contengono 15 ml, i cucchiaini 5 ml. Il latte in polvere dovrebbe essere screma-
to e il lievito in polvere. Usate farina tipo 0 o specifica per macchine per pane.
COME USARE ALTRE RICETTE

Se usate ricette prese in libri di cucina specifici per macchine per pane, vi
consigliamo di usare ricette per pagnotte pit grandi, da 750g o 900g.
Verificate che la ricetta non preveda pit di 4 e 1/3 tazze di farina. Se ne richie-
de di pi0, dovrete ricalcolare le dosi in proporzione per adattarle alle dimen-
sioni della vaschetta.

Programmi per ricette

. Base

. Francese

. Integrale

Dolce

. Ultra Rapido (7509)

. Ultra Rapido (900 g.)
. Rapido

. Scuro Europeo

. Impasto

10. Impasto per dolci
11. Marmellate

12. Cottura

13. Ricetta per pane senza glutine
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1. BASE - (3h 18) CB

PANE ALLE OLIVE, POMODORINI E CAPPERI
Acqua 240 ml.

Sale 1 cucchiaino raso
Zucchero 1 cucchiaio

Olio 3 cucchiai

Farina “0” 440 gr.

Latte in polvere 1 cucchiaio
Lievito birra secco 1 bustina
Origano 1 cucchiaio

Aggiunta ingredienti al segnale:
olive verdi snocciolate 50 gr
Capperi 25 gr.

Pomodori secchi 100 gr
PROGRAMMA 1

DORATURA 3

PESO: 750 gr.

1. BASE - (3h 18) £

PANE SENZA GLUTINE

Acqua tiepida 430 ml.

Zucchero 1 /2 cucchiaino

Lievito di birra secco consentito 1 bustina

Olio extravergine d’oliva 2 cucchiai
Mix di farine senza glutine 500 gr.

Sale 1 cucchiaino

Latte intero tiepido 430 ml.
Zucchero 1 /2 cucchiaino
Lievito di birra secco
consentito 1 bustina
Margarina o burro 40 gr.
Mix di farine senza glutine
500 gr.

Sale 1 cucchiaino

Utilizzate il programma 1 BASIC da 900 gr. — 3H.18’ (in versione RAPID — 2H
in caso di clima molto caldo e umido, oppure il programma 6 FAST — 58’).
Potrete utilizzare questa ricetta base per pane bianco anche per le altre prepa-
razioni (dolci o salate) di questo ricettario, sostituendo le farine ed aumentan-
do la quantita del liquido indicato. In maniera approssimativa le proporzioni
sono pari peso del mix senza glutine e dei liquidi. In alcuni casi pill prove saran-
no probabilmente necessarie. Altri accorgimenti utili sono:
« |l preriscaldamento degli ingredienti (intiepidite i liquidi, se ci sono uova nel-
I'impasto immergetele in acqua tiepida per 15 minuti, togliete dal frigo burro
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0 margarina 15 minuti prima di utilizzarli, etc...)

-+ Seguire la fase iniziale dell’impasto. Controllate che la consistenza della
pasta. Sara di giusta consistenza quando non ci saranno piu residui di fari-
na ai lati del cestello ed alcuni profondi solchi si formeranno in superficie
durante il funzionamento della pala, che dovra girare liberamente e senza
sforzo. Limpasto sara sempre molto umido e tenero e dovra essere molto
pill morbido rispetto ad una pasta di farina tradizionale.

« Aggiustare la consistenza dell'impasto durante i primi 5-10 minuti di lavoro.
Aggiungete un cucchiaio alla volta — di farina se il composto fosse troppo
tenero — di liquido se troppo asciutto fino a giusta consistenza.

- Acquistare un nuovo cestello ed una nuova pala da utilizzare per questo
esclusivo scopo se I'apparecchio serve anche per la produzione di pane con
glutine. In ogni caso, lavate sempre molto bene ed accuratamente tutto cio
che entra in contatto con farina tradizionale (coltelli per affettare, spatole,

coperchio e pareti dell’apparecchio, etc....) per evitare contaminazioni.

PANE AL LATTE CON PESTO
Latte 460 ml.

Burro ammorbidito 100 gr.
Farina “0” 600 gr.

Sale 2 Cucchiaini

Lievito di birra secco 1 Bustina
Aggiunta ingredienti al segnale:
Pesto alla genovese 2 Cucchiai
Basilico 1 mazzetto
Maggiorana 1 mazzetto

Aglio 2 spicchi

Parmigiano a dadini 50 gr.
PROGRAMMA 1

DORATURA 3

PESO: 1 Kg.

PAN BRIOCHE

Latte 1 cucchiaio e 1/

Uova 4

Burro 160 g

Farina “0” 325 g

Zucchero 5 cucchiai

Sale 1 cucchiaino

-23-



Lievito di birra secco 1 bustina
PROGRAMMA 1

DORATURA 1

PESO: 900 gr.

2. FRANCESE - (3h 32) Q

PANE BIANCO

Acqua 300 ml.

Sale 1 cucchiano

Olio 2 cucchiaini

Zucchero 1 cucchiaio

Farina “0” 535 g

Lievito di birra secco 1 bustina
PROGRAMMA 2

DORATURA 2

PESO: 750 gr. z
3. INTEGRALE — (3h 46) @'ﬁ'

PANE INTEGRALE

Acqua 280 ml.

Sale 1 cucchiaino

Burro 25 gr.

Farina bianca “0” 220 gr
Farina integrale 220 gr
Zucchero di canna 3 cucchiaini
Latte in polvere 1 cucchiaio
Lievito di birra secco 3 cucchiaini
PROGRAMMA 3

DORATURA 2

PESO: 750 gr.

4. DOLCE - (3h 22)

BRIOCHE ALL'UVETTA

Latte 1 cucchiaio

Uova 3

Sale 1 pizzico

Burro 125 gr

Farina “0” 250 gr.
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Zucchero 3 cucchiai

Lievito di birra 1 bustina

Uvetta 5 cucchiai (non ammollare)
PROGRAMMA 4

DORATURA 3

PESO: 750 gr. ar
5. ULTRA RAPIDO - (58 min.)

PANE BIANCO (750 gr.)

Acqua tiepida 240 ml.

Zucchero 2 cucchiaini

Lievito di birra secco 3 cucchiaini

Olio Extravergine d’oliva 2 cucchiai
Farina “0” 435 gr.

Sale 1 cucchiaino

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti prima di avviare la macchina. Il
lievito avra cosi il tempo di preattivarsi.

PROGRAMMA 5
PESO: 750 gr.

PANE CON FORMAGGIO E PISTACCHI
Acqua 160 ml.

Olio di semi 2 cucchiai

Miele 1 cucchiaio

Farina “0” 340 gr.

Farina integrale 85 gr.
Parmigiano grattugiato 75 gr.
Pecorino fresco grattugiato 75 gr.
Latte in polvere 20 gr.

Pistacchi Tostati 2 cucchiai
Paprika 1 cucchiaio

Sale 1 1/2 cucchiaino

Lievito di birra secco 1 bustina
PROGRAMMA 5

PESO: 750 gr. %
6. ULTRA RAPIDO - (58 min.)
PANE BIANCO (1 Kg.)

Acqua tiepida 320 ml.
-925-



Zucchero 2 cucchiai

Lievito di birra secco 1 bustina

Olio Extravergine d’oliva 3 cucchiai
Farina “00” 580 gr.

Sale 1 /2 cucchiaini

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti prima di avviare la macchina. Il
ligvito avra cosi il tempo di preattivarsi.
PROGRAMMA 6

PESO: 1 Kg.

7. RAPIDO - (1h 43) ’
TORTA AL CIOCCOLATO E ARANCIA
Latte 200 ml.

Uova 2

Burro 150 gr

Zucchero di canna 200 gr

Farina “0” 200 gr.

Lievito istantaneo 1 bustina

Sale 1 pizzico

cioccolato in gocce 100 g

granella di mandorle 100 g

arancia candita 75 g

PROGRAMMA 7

PESO: 750 gr.

PAN DI NOCI

Latte 450 ml.

1 uovo

Zucchero 100 gr.

Sale 1 pizzico

Farina “0” 500 gr.

Noci macinate 150 gr.
Lievito istantaneo 1 bustina
PROGRAMMA 7

PESO: 750 gr.
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8. SCURO EUROPEO (3h 55) ‘

PANE DI SEGALE ALLO YOGURT
Latte 150 ml.

Yogurt naturale intero 175 gr.
Miele 2 cucchiaini

Sale 2 cucchiaini

Farina integrale 250 gr.
Farina “00” 150 gr.

Farina di segale 100 gr.
Lievito istantaneo 2 bustine
PROGRAMMA 8

PESO: 750 gr.

PANE DI SEGALE ALLA FRUTTA
Succo di mela 150 ml.

Yogurt ai cereali 175 gr.
Sciroppo d’acero 2 cucchiai
Burro 3 cucchiai

Cannella 2 cucchiaini

Vaniglia una bustina

Sale 2 cucchiaini

Farina integrale 250 gr.

Farina “00” 150 gr.

Farina di segale 100 gr.

Germe di grano 2 cucchiai
Lievito istantaneo 2 bustine
Aggiunta ingredienti al segnale:
Mela essiccata in pezzetti 50 gr.
Uvetta sultanina 50 gr.

Noci 50 gr.

PROGRAMMA 8

PESQ: 750 gr. B
9. IMPASTO - (1h 30)

PASTA PER PIZZA

Acqua 200 ml.
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Olio oliva 3 cucchiai

Farina bianca “0” 350 g

Sale 1 cucchiaino

Lievito birra 1 bustina

PROGRAMMA 9

Togliere dall’apparecchio e rimpastare. Stendere o modellare nella forma volu-
ta e far riposare per 20 minuti. Infornare a 220° per 25 minuti.

10. IMPASTO PER DOLCI - (2 h)
PASTA PER MUFFINS

Latte 125 ml.

Panna 125 ml.

Burro 60 gr

Sale 1 pizzico

Zucchero 175 gr.

Scorza D’arancia grattata

Farina bianca “00” 300 g

Lievito birra 1 bustina

Al termine aggiungere mescolando a mano e secondo i propri gusti:
- 125 gr. di mirtilli opp.

- 100 gr. di uvetta sultanina ammollata e leggermente infarinata opp.
- 100 gr. di gocce di cioccolato opp.

- 75 gr. di scorze di canditi a scelta

Distribuire in 12 stampini da muffin e cuocere a 200° per 25 minuti

11. MARMELLATA - (1h 25) g

Frutta tagliata in piccoli pezzi o passata 500 gr.

Zucchero 500 gr.

Succo di limone 1

Pectina in polvere 40 gr.

Riunire frutta, pectina e succo di limone nel cestello ed avviare il programma
11. Quando avra incorporato la pectina aggiungete lo zucchero versandolo un
po per volta. Chiudere il coperchio e portare a termine ciclo. Invasate imme-
diatamente in vasetti a chiusura ermetica sterilizzati. Avvitate i coperchi, capo-
volgeteli e lasciateli in questa posizione per 10 minuti. Girateli nuovamente ed,
una volta fredda, etichettate.
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RIMEDI

COSA FARE SE:

1l pane sgonfia

L'impasto era probabilmente troppo bagnato. Riducete i liquidi previsti dalla
ricetta di 1/3 del misurino. Se avete usato frutta in scatola, potreste non averla
scolata del tutto.

Lasciare il pane nella vaschetta mentre si raffredda, puo far si che I'umidita pro-
dotta durante il processo di cottura venga trattenuta nel pane.

E’ probabile che la farina fosse troppo pesante. Provate un tipo di farina piu fine.
La parte centrale del pane é troppo bagnata.

E’ probabile che I'impasto fosse troppo bagnato. Leggete sopra.

E’ probabile che la farina fosse troppo umida. Questo problema pud presentar-
si quando usate farina di segale, crusca o integrale. Riducete la quantita di fari-
ne pesanti e sostituite con farina bianca.

1l pane & cresciuto troppo.

Potreste avere usato troppo lievito. Cercate di ridurne leggermente le dosi.
L'eccessiva quantita di zucchero puo far entrare in azione il lievito troppo velo-
cemente e far crescere eccessivamente il pane. Cercate di ridurre la quantita di
zucchero. Se aggiungete ingredienti dolci 0 zuccherati, come frutta secca, miele
0 melassa, diminuite le quantita di zucchero per compensare.

Potete provare a ridurre gli ingredienti liquidi della ricetta di '/2 misurino; in
questo modo rallenterete I'azione del lievito.

Usate farina pill grossa: con la farina pit fine occorre meno lievito rispetto a
quello necessario per la farina dello stesso tipo lavorata in modo grezzo.

COLLEGAMENTO ALLA PRESA DI CORRENTE

Verificate che la tensione del vostro apparecchio corrisponda a quella della
vostra installazione elettrica.

ATTENZIONE: QUESTO APPARECCHIO DEVE ESSERE COLLEGATO A TERRA.
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Programma |1 Base 2 Francese |3 Integrale [4 Dolce |5 Ulira rapido
750 gr.
Preriscaldamento| - - 30 min. - -
17 Impasto 5 min. 5 min. 5 min. 5min. (13 min.
Riposo 5 min. 5 min. 5 min. 5min. (10 min.
2" Impasto 20 min. 20 min. 15 min. 20 min. |-
17 Lievitazione {39 min. 39 min. 49 min. 39 min. |-
1" Rimescolatura| 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. |-
rapida
2/ Lievitazione |25 min. 30 min. 25 min. 30 min. |-
50 seg. 50 seg. 50 seg. 50 seg.
2" Rimescolaturg) 15 seg. 10 seg. 10seg. |5seg. -
rapida
Ultima 249 min. 59 min. 44 min. |51 min. -
lievitazione 45 seg. 50 seg. 50 seg. 55 seg.
Cottura 500 gr{48 min. 50 min. 48 min. 50 min.
750 g153 min. 52 min. 50 min. 55 min. |35 min.
900 gr60 min. 55 min. 53 min. 60 min.
Durata 500 gn3:13 3:30 3:43 3:17
del 7509r{3:18 3:32 3:45 3:22 0:58
progr.  9009r3:25 3:35 3:48 3:27
Segnale acustico 17 min. - 42 min. (17 min. -
dopo (dall’avvio)
Programma 9 IMPASTO |17 impasto 5 min. Riposo 5 min.

Programmii 10 IMPASTO

Impasto 30 min.

PER DOLC
Programma 11 MARMELLATA Impasto 15 min.
Programma 12 COTTURA Impasto 15 min.
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Programma | 6 Ultra[ 7 Biscoiti, [ 8 Pane integralg 1 Base |2 Francesq 3 Iniegrale
rad)ldo dolci e f%ane di segald veloce |veloce veloce
900¢ (7509
Prericaldamento | - - 30 min. - - 5 min.
1" Impasto 10 min. 3 min. 5 min. 5 min. |5 min. 5 min.
Riposo 8 min.| 3 min. 10 min. 5 min. |5 min. 5 min.
2" Impasto - 5 min. 20 min. 20 min.| 20 min. 20 min.
17 Lievitazione | - - 39 min. 15 min.{15 min. 24 min.
17 Rimescolatura) - - 10 seg. 10 seg. [10 seg. 10 seg.
rapida
2" Lievitazione | - - 10 seg. 10seg.|10seg. | 10 seg.
- - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
2" Rimescolatura] - - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
rapida
Ultima 50 seg. |50 seg. 50 seg.
lievitazione - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
Cottura 500 gr - - 44 min. 29 min.| 38 min. 34 min.
750 g 50 seg. 50 seg. |50 seg. 50 seg.
900 grf 48 min.|50 min. 48 min.
Durata 500 gr{40 min{ 90 min. |60 min. 53 min.| 52 min. 50 min.
del 750 gr 60 min.|55 min. | 53 min.
progr. 900 g 212 |2:30 2:28
Segnale acustico- - 52 min. 17 min. |- 17m
dopo (dall'avvio)
Programma 9 IMPASTO |2” impasto Segnale acustico dopo| Lievitazione  [Totale 1:30)
20 min. 18 min. (dallawio) | 60 min.
Programma 10 IMPASTO Segnale acustico dopo| Lievitazione  [Totale 1:30
PER DOLCI 10 min. (dallawio) | 60 min.
Programma 11 MARMELLATA| Cottura 50 min. [Totale 1:05
Programma 12 COTTURA Cottura 60 min. |Totale 1:00)
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IMPORTANT SAFEGUARDS

ALWAYS READ THE INSTRUCTIONS BEFORE USE

When using electrical appliances it is necessary to take adequate precautions,

namely:

1. Check that the voltage indicated on the product corresponds to that of your
power supply.

2. Place the appliance on a solid, level, heat-resistant surface close to a power
source. Keep out of reach of children.

3. Keep the appliance away from the edges of the work surface.

4. Do not touch hot surfaces — use oven gloves or folded tea towels.

5. Leave at least 5 cm (2 inches) around the bread-making machine to allow
for ventilation. Under no circumstances cover the steam vents.

6. Do not place your hands or fingers in the bowl while the appliance is
working.

7. The power cable must connect with the socket at the base of the appliance
without being subjected to too much tension.

8. Arrange the connecting cable so that it is not suspended above the working
area and cannot be knocked or tripped over.

9. Do not place the appliance over or near sources of heat such as gas or elec-
tric ovens, which could damage the power cable.

10. Do not use close to or under curtains, sideboards or any other object where
there is a risk of scorching or catching fire.

11. To avoid electric shocks, do not immerse the power cable or plug in water.

12. Do not use the appliance with wet or damp hands.

13. Do not use the machine for storing bread.

14. Do not use accessories or tools other than those provided by the manufac-
turer.

15. This bread-making machine must not be employed for uses other than
those specified. It is intended for domestic use only.

16. Always remove the plug from the power supply when the appliance is not
being used, when attaching accessories, during cleaning or when there is
any interruption to correct functioning.

17. Clean the external parts of the appliance only with a damp cloth. Hand-wash
the bowl, the pastry fork, the measure and the measuring spoon using a
non-aggressive detergent solution. Rinse and dry thoroughly. Do not clean
with abrasive materials.
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18. The cooking surface needs to be placed in the correct position before star-
ting the appliance.

19. Unplug the appliance before removing the container.

20. Be extremely careful when removing equipment with hot parts.

21.To prevent all risks, if the plug cord is damaged, it must only be replaced
by the manufacturer, a representative of the manufacturer or a similarly
qualified person.

22.To keep the breadpan in optimum condition, wash it well from time to time
and wipe over with oil.

23.N.B.! ALWAYS DISCONNECT THE PLUG FROM THE POWER SUPPLY
WHEN THE APPLIANCE IS NOT IN USE.

24.D0 NOT IMMERSE THE APPLIANCE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. FOR
CLEANING USE ONLY A DAMP CLOTH.

25. This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concer-
ning use of the appliance by a person responsible for their safety.

26. Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

27.The use of extension cables not authorised by the manufacturers of the
appliance could cause damage or accidents.

28. This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC2004/108/EEC directi-
VES.

29. Not leave the packing elements within children’s reach because they are
potential source of danger.

30. As you decide to swallow this device as a waste, we please you to make it
inoperative cutting the feeding cable. Moreover we please you to make
innocuous those parts of device susceptible to be dangerous, especially for
those children which could use the device as their games.

KEEP THESE INSTRUCTIONS IN A
SAFE PLACE
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Description of the appliance

A. Lid handle H. Bowl/

B. Lid . Bowl handle
C. Steam vents L. Paddle

D. Window M. Measuring spoon
E. List of programs N.  Measure

F Display 0. Appliance body
G. Controls

List of programs

1. Basic

2. French Q

3. Wholemeal

4. Sweet
5. Ultra Fast 750gr !!

6. Ultra Fast 900gr

7. Fast ‘
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8. European (Dark) ‘
9. Dough .
10. Sweet pastry -

11. Jams '
12. Baking time @

Controls
Timer —_|
Browning —_|
[— Menu
Start/Stop |
-Weight of loaf
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Progress indicator Size indicator

Display

Program number ~|

Browning indicator -

Light Medium Intense  Fast

BRIEF NOTES ON THE BREAD-MAKING MACHINE

Your bread-making machine is a labour-saving product. Its main advantage is that
all the operations of kneading, raising and baking take place inside an enclosed
space. Your Ariete bread-making machine will easily and regularly produce superb
loaves, if you follow the instructions and keep in mind one basic principle. The
appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you have forgotten an ingredient or that you have used one
of the wrong type or that you have measured something incorrectly. Careful selec-
tion of ingredients is the most important stage in the process of preparing bread.
Just bear this simple rule in mind: the best ingredients = the best results, poor
ingredients = poor results.

N.B. The arm (L) is in a bag at the end of the power supply cable.

BEFORE USE

Remove the appliance from its packaging, but keep this until you are sure that the
bread-making machine is functioning satisfactorily.

If present, remove the plastic label containing the machine’s features and located on
the outside surface. Before using your bread-making machine for the first time, or after
a long period when it has not been used, remove any dust.

DIRECTIONS FOR USE

Select a recipe

Measure out the ingredients

Place them in the breadpan — in the right order (Important!)
Place the breadpan in the appliance
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Close the lid

Plug the appliance into a power point.

Select a program

Select the size of loaf required 500g, 750g, 900g

Select the degree of browning required — light, medium or intense
Select the timer (if necessary)

Start the program(@)

Your bread-making machine will emit beeps:

* to tell you when to add extra ingredients

* when the bread is ready

« every 5 minutes for the next hour, to urge you to remove the contents

BREAD-MAKING
PREPARATION

1.

2.

3.
4. Hold down the bread-making machine with one hand and with the other

o

Place the appliance on a solid, flat, heat-resistant surface and close to a
power point. Keep it out of the reach of children.

Do not plug in the appliance yet.

Open the lid.

firmly pull up the handle of the breadpan. This is held in place by two
springs.

Check that the interior of the breadpan is clean.

Place the kneading arm on its pivot at the bottom of the breadpan.

This can be inserted one way only — both the pivot and the lower part of the
kneading arm are D-shaped.

Gather together the ingredients. Measure them at and keep them close to
hand, ready to be added to the breadpan.

For the FAST program (No. 7) oil the interior of the breadpan and the knea-
ding arm.

ADDING THE INGREDIENTS
10. These must be added in the correct order.
11. Keep any additional ingredients (fruit, nuts, raisins, etc.) to one side and

add them when the appliance emits a beep (during the second kneading).

12. First introduce the liquid ingredient. This will normally be water, but may be

milk and/or eggs. The water should be hot (37°C) but not boiling. Water
which is too hot or too cold will impede rising.

13. Do not use milk with the timer, as it could curdle before the preparation pro-

cess begins.
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14. Add sugar and salt as specified in the recipe.

15. Add any additional "liquid" ingredients (honey, syrup, treacle, etc.).

16. Add any additional "dry" ingredients (flour, powdered milk, herbs and spi-
ces).

17.1f using the timer, it will not be possible to add fruit or nuts during the
second kneading, so add them now.

18. Lastly add the dry yeast (or powdered yeast/bicarbonate of soda). Place it
on top of the dry ingredients — do not place it in the water, or it will start to
act too soon.

19.1f using the timer, it is essential to keep the yeast (powdered yeast/bicarbo-
nate of soda) away from the water/liquid. If not, the yeast will start to act,
swelling and subsiding before the preparation process has begun. The
result will be a product which is hard, dense, rough and about as edible as
a house brick.

We recommend making a hole in the heap of flour and placing the yeast in
this.

LOADING THE MACHINE

20.Clean any splashes from the outside of the breadpan, then place it slowly
into the bread-making machine. Any splashes inside the machine will burn
onto the surfaces. Any splashes on the element will drastically shorten its
life.

21. Press the breadpan below the springs (Fig.6).

22. If it will not go down fully, it is probably fouling the drive. Lift it up, turn the
drive _ of a turn clockwise and try again.

23.Try not to splash anything into the bread-making machine. If this happens,
take out the breadpan and clean off the splashes.

24. Lower the handle until it reaches the handle mounts. In this way it should
stay about 2.5 cm above the rim of the breadpan.

25. Close the lid.

SETTING THE CONTROLS

26. Plug the appliance into the power point (start it by using the START/STOP
button). The display will show "TIMER" and "MENU".

27. Pressing the MENU key, the time below the timer will continue to change.
Ignore this until it reaches the required parameters.
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Selecting the menu

28.Press and release the MENU key until the required program number
appears below MENU on the display. Every time it is pressed (Fig. 2), the
number increases by 1 until it reaches 12, when it starts again from 1.

Weight of loaf

29.In programs 1, 2, 3 and 4, press and release the button () to bring the
size indicator "-" at the top of the display to the desired size. Every time the
key is pressed (Fig.3), the size indicator moves to the right until it reaches
900g, then it starts again from 500g.

BROWNING THE CRUST

30. In programs 1, 2 and 3, press and release the BROWNING button (® ) to
bring the browning indicator at the bottom of the display to the required
level of browning (or above FAST if you wish to use "FAST BAKING). Every
time it is pressed (Fig.4), the browning indicator moves to the right by one
space until it reaches FAST, when it returns to LIGHT.

STARTING THE BREAD-MAKING MACHINE

31. When you are satisfied with the settings, press the START/STOP button (Fig.
5) and watch as the machine goes into action.
The START/STOP button (@ ) lights up, the two dots on the timer (:) flash,
the timer starts to count down the time remaining, the progress indicator
moves around the display to show what type of process is happening
(KNEADING, REST, RISING, BAKING, etc.).

DOUGH CONSISTENCY

32. Check the dough during the first 5-minute kneading period. It should form
a smooth ball. If not, you will probably have to adjust the ingredients.
If you have to open the lid, do so during the kneading or rest stages. At any
other time it will result in the bread spoiling.
If the dough seems sticky or sticks to the sides of the breadpan, sprinkle a
spoonful of flour on the top. If it is too dry, pour on a spoonful of warm
water. You can carefully remove any ingredients sticking to the sides of the
machine using a wooden or plastic utensil (metal will ruin the non-stick
coating).
Do not leave the lid open any longer than necessary — open it, add what is
needed and close it immediately.
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Wait until the flour or water has been completely absorbed into the dough
before adding any more.

Close the lid before the end of the first kneading, otherwise the bread will
not rise properly.

ADDITIONAL INGREDIENTS

33. Additional ingredients (fruit, nuts, raisins, etc.) can be added during pro-
grams 2, 3, 4, 8, 9 and 10. Between 5 and 10 minutes during the second
kneading the bread-making machine will emit a beep four times. Open the
lid, add the additional ingredients on top of the dough and close the lid.
Do not touch or stir the dough. If you do not wish to add anything, ignore
the beeps.

AT THE END OF BAKING

34. At the end of the baking time, the bread-making machine will emit a beep
to let you know that the bread is ready and the progress indicator will move
to the KEEP WARM position.

KEEP WARM "TIME"

35.The bread-making machine will keep the bread warm for an hour. During
this hour, the progress indicator will stay at KEEP WARM and the bread-
making machine will emit a beep every 5 minutes to invite you to remove
the contents.
For best results, remove the bread as soon as it is ready.

EXTRACT THE BREAD

36. While it is cooling, the moisture in the bread evaporates, drying it out and
making it hard.
If it is left in the breadpan, the moisture remains trapped: it cannot evapo-
rate and is thus absorbed into the bread while it is cooling, making it soft
and saturated with moisture. The function of keeping it warm prevents this
phenomenon up to a point, but basically the sooner the bread is taken out,
the better it is.

37.You need a wire tray (for the bread), a heatproof plate (for the breadpan)
and oven gloves or tea towels (to protect your hands).

38. Press the START/STOP button (@) and keep it pressed until it beeps.

39. Remove the plug of the bread-making machine from the socket (first swit-
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ching it off if a switch is present).

40. Hot air and steam will billow out when you open the lid, so do not allow
hands, arms, face, etc. to enter the area above the bread-making machine.

41. Wearing oven gloves (on both hands), open the lid (using the handle) and
let it rest on its hinges.

42. With oven gloves, hold down the bread-making machine with one hand and
with the other firmly pull up the handle of the breadpan to remove it from
its springs.

43.Turn the breadpan upside down and shake it to remove the bread.

44, Allow the bread to cool on a perforated tray.

45. If the bread will not come out of the breadpan, run a wooden or plastic spa-
tula along the inside of the breadpan — do not use metal or sharp objects as
these may scratch the non-stick surfaces.

46.When the bread has cooled slightly, use a wooden or plastic spatula to
extract the kneading arm from the bottom of the loaf. Do not use metal or
sharp objects as these may scratch the non-stick surfaces.

47. For best results, let the bread rest for 20-30 minutes to allow it to harden
and dry before slicing. Slicing it while it is still hot and moist may soak it.

48. Before cutting, ensure that the arm is not stuck in the bread.

CONTINUOUS USE

If you want to prepare more bread, allow the appliance to cool. If you try to use
it while it is still hot, an error message (EO1) will appear on the display, the
machine will emit a beep and the bread-making machine will not work.

If this happens, press the START/STOP button () until it emits a beep and
the warning light goes out, then remove the breadpan and allow it to cool com-
pletely.

TIMER

The most common use of the timer is to prepare bread during the night to be
ready for the following morning. With the timer it is possible to program up to
13 hours cooking.

This can be done with the BASIC, FRENCH, WHOLEMEAL, SWEET, DOUGH and
SWEET DOUGH programs.

Do not use for bread or dough containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs,
fruit, onions or any other ingredient which could deteriorate if left for several
hours in a warm, damp environment.

Follow instructions 1 to 30 to start the bread-making machine.
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It will not be possible to add fruit or nuts during the second kneading process,
so add them during stage 17.

Decide when you want your bread to be ready, for example at 6 am. Check what
time it is at the time the program is started, for example 9 pm.

Work out the difference between these two times, for example 9 hours.

Using the arrow key “A and v”, the timer will go forwards or backwards at ten-
minute intervals each time it is pressed.

For programs from 1 to 8 and 12, you have one hour of "keep warm" in the time
shown on the display.

You cannot reduce the time required by the program.

The maximum time which appears on the display is 13 hours.

Proceed with stage 31. If you use the timer for the dough programs (9 or 10),
you must remove the product as soon as the program has finished, otherwise
it will deteriorate. During the "keep warm" hour, the progress meter will stay in
the KEEP WARM position and the appliance will emit a beep every 5 minutes to
urge you to remove the contents. Try to remove the bread as soon as possible.

FAST OPTION

You can only use this option with programs 1, 2 and 3. It allows you to save an
hour of the time required by the program, reducing the time when the dough is
left to rise during the processes.

N.B.: Using this procedure, your bread may be denser ad rougher than usual and
additional ingredients may not be distributed in such a uniform way.

What to do: at stage 30, use the BROWNING button ( ) to move the indica-
tor from browning "-" at the bottom of the display to the FAST position.

THE PROGRAMS

BASIC (1) (3 )

Use this program for simple white bread and for recipes based on white bread
dough. This is the shortest of the programs.

FRENCH (2) (<€)

The "French" program requires slightly longer kneading and rising times, to give
the French-style bread a lighter texture and crisp crust.

Recipes which can be used with this program do not usually use butter (or
margarine) or milk. French-type bread does not keep well — eat it on the same
day it is prepared.
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WHOLEMEAL (3) (€&)

Because the flour is heavier, this program warms the ingredients in advance for
half an hour before kneading, and leaves the mixture to rise for a slightly lon-
ger period. Wholemeal loaves tend to be smaller and denser.

SWEET (4) (@)

Use this program for sweet bread with additional ingredients — fruit, nuts, cho-
colate chips, candied peel, etc.

The final timings have been extended slightly to allow for the addition of the
other ingredients. The appliance will emit a beep to let you know when to add
them.

ULTRA FAST (5 - 6) ()

These programs only function with special recipes and will prepare your bread
in less than an hour.

Loaves will be smaller and denser than usual, but they taste just the same. Use
program 5 for 750g and 6 for 900g loaves.

FAST (7) (4% )

This program is for sweet dough using baking powder or baking soda as the
raising agent, rather than brewer’s yeast. The mixture is rather sticky, so oil the
breadpan and kneading arm before using this program and check the mixture
through the window in the lid.

If the dough rises up the sides of the breadpan, scrape it back with a wooden
or plastic spatula during the 5-minute resting period. If the kneading arm starts
working while you are carrying out this operation, remove the spatula and close
the lid immediately.

EUROPEAN DARK (8) (‘)

This is the longest program. Use it to prepare darker and heavier European-type
bread - black bread, rye bread, caraway bread, etc. As with the wholemeal pro-
gram, in this one too the ingredients are warmed for half an hour in advance.
Times tend to be longer to suit the heavier types of ingredients used.

DOUGH (9) ( ﬁ) and SWEET DOUGH (10) (&)

With these programs you can use the appliance as a mixing/kneading machine
to save you work.

There is no baking during these programs.

When you remove the dough from the appliance, knock it back and let it rest
for about 10 minutes before cutting/shaping.

The DOUGH program kneads for 5 minutes, rests for 5 minutes, kneads for
another 20 minutes and finally lets the dough rise for an hour.
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The SWEET DOUGH program kneads for 30 minutes, then lets the dough rise
for an hour and a half.

JAM (11) (8)

The JAM program mixes the ingredients for 15 minutes, then cooks them for
50 minutes.

Leave plenty of room to allow the jam to expand while it is boiling. If the jam
boils over into the interior of the appliance, it will be very difficult to clean.

If this happens, press the START/STOP button until it emits a beep, disconnect
the appliance from the power point, allow it to cool and clean it before the jam
has a chance to stick.

N.B. Handle the hot jam with caution, as it retains its heat for a long time and
sticks like glue.

BAKING (12) (®™)

The BAKING program turns the appliance into an oven. It will not knead or raise
or do anything else except bake for an hour and keep the contents warm for
another hour. Use this program to bake ready-made dough from the supermarket
or dough made from packets of bread mix.

Do not use more than 500g of bread mix, and do not put it in the appliance until
it is ready to bake.

Check the dough, because some ingredients do not need a whole hour’s baking —
you must stop the baking and remove the contents earlier. Most products swell
while baking — bear this in mind and leave sufficient room when filling the bread-
pan.

INGREDIENTS

FLOUR

The type of flour used is very important. You cannot use ordinary flour.

The most important element in the flour is the protein known as gluten, which
is the natural agent which gives the dough the ability to hold its shape and
retain the carbon dioxide produced by the yeast. The term WHITE FLOUR TYPE
0 means that it has a high gluten content. Buy flour with TYPE 0 or FOR BREAD
(maritoba) written on the packaging.

OTHER BREAD FLOURS

These include type 0 wholemeal or "farmhouse" flour, wholemeal flour and
whole wheat flours.

These provide an excellent source of dietary fibre but contain lower levels of
gluten than white type 0. This means that wholemeal loaves tend to be smaller
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and denser than white ones. In general terms, if you replace half the wholemeal
flour with white type 00 flour, you can prepare a product with the taste of who-
lemeal bread but the texture of white bread.

YEAST

Yeast is a living organism which multiplies in the dough. Given moisture, food
and warmth, the yeast grows and releases carbon dioxide gas. This produces
bubbles which remain trapped in the dough and make it rise.

Of the several types of yeast available, we recommend the use of dry brewer’s
yeast. These are usually sold in sachets and do not need to be previously dis-
solved in water.

You may also find "fast acting" yeast or "yeast for bread-making machines".
These are stronger and can raise the dough 50% faster than the others. Only
use them for the ULTRA FAST programs (5 and 6). Avoid yeasts in tubes or
tubs, as these become less active once opened. Yeast in sachets is very sensi-
tive to moisture, so do not keep it for more than a day once opened.

THE LIQUID INGREDIENT

The liquid ingredient is normally water or milk or a mixture of both. Water
makes a crisper crust. Milk makes the crust softer and the texture more velvety.
There are differing opinions over what the temperature of the water should be.
You can decide for yourself as you become familiar with the appliance.

We recommend the following:

 The water should be at room temperature, neither too hot nor too cold. Nor-
mally cooler water is used for loaves baked slowly, and warmer water for
those baked more quickly.
The ULTRA FAST programs (5 and 6) use warm water (30°C-35°C) to speed
up the process (1 part boiling water to 2 parts tap water). Only fast yeasts can
work at this temperature.
Do not use milk with the timer. It may curdle before the preparation process
begins.
BUTTER/FAT
This intensifies the flavour and makes the bread softer, resulting a higher qua-
lity finished product. It helps to retain moisture, keeping the bread fresh for lon-
ger. Margarine or olive oil can be used instead of butter, but they are less effec-
tive.
LOW FAT SPREADS
Do not use products with a low fat content. These products contain little fat,
while the recipes need a greater quantity.
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Since they contain only 40% fat, they may not produce the desired results.
SUGAR

Sugar activates and feeds the yeast, allowing it to grow. It adds flavour and
consistency and encourages the browning of the crust. Many yeasts in sachets
do not require sugar to activate them.

Honey, syrup and treacle can be used instead of sugar, but adjust the quantity
of the liquid ingredient to compensate.

Artificial sweeteners must not be used, because they do not feed the yeast, in
fact they can kill it.

SALT

Salt helps to control the growth of the yeast. Without salt, the bread can swell
too much and then collapse. Salt also gives more flavour.

EGGS

Eggs will make your bread richer and more nutritious, add colour and improve
the shape and consistency. Eggs are included in the liquid ingredients, so adju-
st the other liquid ingredients if you add eggs, otherwise the dough may be too
wet and will not rise satisfactorily.

HERBS AND SPICES

These can be added at the start, together with the main ingredients.

Herbs and spices such as cinnamon, ginger, oregano, parsley and basil add fla-
vour and improve appearance. Use small quantities (1-2 teaspoons) to avoid
swamping the flavour of the bread. Fresh herbs such as garlic and chives con-
tain enough liquid to upset the balance of the recipe, so adjust the liquid ingre-
dient.

ADDITIONAL INGREDIENTS

Dry fruit and nuts should be cut into small pieces, cheese grated, chocolate
should be in small chips, not lumps. Do not add more than the recipe indica-
tes, or the bread may not rise correctly. Be careful with fresh fruit and nuts as
they contain liquid (juice and oil), so adjust the main liquid ingredient.

It is preferable to mix in the additional ingredients during stage 33, when the
appliance emits a beep during the second kneading.

STORING BREAD

Shop-bought bread contains all kinds of additives (chlorine, chalk, coal-tar dye,
sorbitol, soya, etc.). Your bread contains none of these, so it does not keep as
well as bread bought from the shop and has a different appearance. Also, it does
not have the same flavour as shop-bought bread, it has the taste that bread
should always have.
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It is best to eat it fresh, but it can be kept for two days at room temperature, in a
polythene bag from which all the air has been removed.

To freeze home-made bread, allow it to cool, put it in a polythene bag and remo-
ve all the air, then seal it and freeze.

POWER CUTS

If the power cut lasts less than 6 minutes, the program will continue when the
power is restored. The program time will be extended to compensate for the
power cut. If the power cut is longer than 6 minutes, the program will stop. In
this case, disconnect the appliance, allow it to cool down, remove the bread-
pan, remove the ingredients, clean and start again.

Be careful not to scratch the non-stick surfaces of the breadpan and kneading
arm.

ERROR CODES

If the appliance becomes too hot, code EQ1 will appear on the display. If this
happens, press the START/STOP button (@) until it emits a beep, remove the
breadpan and allow the bread-making machine to return to room temperature
before trying again.

All the other codes (for example EEE or HHH) probably mean that the applian-
ce has a defect.

CLEANING

Disconnect the appliance and allow it to cool down completely before procee-

ding with cleaning.

When cleaning, the most important rule is to keep the non-stick coating of the

breadpan and kneading arm in good condition. Never use metal utensils to

remove anything from the breadpan, as they could ruin the non-stick coating.

1. Open the lid. If you want to remove it completely, open it and at the same
time lift it off gently. As it approaches 90° it will detach itself from its hin-
ges. To replace it, insert the flat hinge parts on the lid into the slotted hinge
parts on the appliance body.

2. If the kneading arm is stuck on its shaft, fill the breadpan with warm water
and leave it to soak. This will soften any residual dough and make it easier
to extract the kneading arm.

3. If the internal part of the kneading arm is clogged with flour, immerse it in
hot water then scrape out the flour with stick.
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4. Wash the measuring cup, the measuring spoon, the breadpan and the knea-
ding arm with hot soapy water. Rinse and dry thoroughly.

5. Clean all the other surfaces, internal and external, with a wet cloth. If neces-
sary, use a little detergent, but be sure to rinse it off completely, otherwise
it could affect the flavour of your bread.

6. Ensure that everything is dry before using the appliance again or storing it.
Do not immerse the appliance in water or other liquids.

Do not use abrasive detergents or solvents.
Do not wash any component in the dishwasher.

RECIPES

There are many external factors which may affect the flavour and texture of
your bread (for example, the type of yeast, the type of flour, the type of sugar,
the temperature of the kitchen and even air pressure and height above sea
level).

The recipes in this manual have been created to produce reasonable results, no
matter what the external factors.

Use them to gain confidence in using the appliance.

Then you can begin to really enjoy yourself. Use the recipes as guidelines, but
vary the ingredients and taste the results. Make notes, write down what chan-
ges you make and create a series of recipes more in line with your tastes. Also
make a note of those which were not very successful, so you will know what
not to do the next time.

If you already have other bread recipes, or you find some in magazines, com-
pare them with the ones here to decide which program to use at first, then
experiment until you obtain the desired results.

Pay attention to quantities when using other recipes. Do not fill the breadpan to
more than a quarter of its capacity, and definitely not as much as a third. If you
overfill it, the best that can happen is that the rising bread will push against the
lid and force it open. The worst case is that it will spill over the sides, burn out
the element and clog the drive.

HOW TO USE THE RECIPES IN THIS MANUAL

Use the measuring cup and measuring spoon provided with the appliance. A
tablespoon contains 15ml, a teaspoon 5ml. Powdered milk should be skimmed
and the yeast in powder form. Use type “0” flour or flour specifically for bread-
making machines.
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HOW TO USE OTHER RECIPES

If you use recipes taken from cookbooks specifically for bread-making
machines, we recommend the recipes for larger loaves, 750g or 900g.
Check that the recipe does not require more than 4 and 1/3 cups of flour.

If it needs more, you must adjust the quantities to suit the size of the bread-
pan.

Recipe programs

. Basic

French

. Wholemeal

Sweet

. Ultra Fast (750g) (1.51b)
. Ultra Fast (900g) (2Ib)
Fast

. European dark

. Dough

10. Sweet dough

11. Jam

12. Baking

13. Recipe for gluten-free bread

1. BASIC - (3h 18) ‘£

BREAD WITH OLIVES, TOMATOES AND CAPERS
Water 240 ml.

Salt 1 teaspoon

Sugar 1 tablespoon

Qil 3 tablespoons

White flour type "0" 440 g
Powdered milk 1 tablespoon
Yeast 1 sachet

Oregano 1 tablespoon

At the signal stage add:

Green olives without stones 50 g
Capers

Dried tomatoes 100 g
PROGRAM 1

©ONDU AN =
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BROWNING 3
LOAF: 750 g

1. BASIC - (3h 18) £

GLUTEN-FREE BREAD

Warm water 430 ml. Warm full cream milk 430 ml.
Sugar 1 1/2 teaspoons Sugar 1 1/2 teaspoons
Brewer’s yeast 1 sachet Brewer’s yeast 1 sachet

Extra virgin olive oil 2 tablespoons Margarine or butter 40 gr.
Gluten-free flour mix 500 gr. Gluten-free flour mix 500 gr.
Salt 1 teaspoon Salt 1 teaspoon

Use program 1 BASIC for 900 g — 3H.18’ (in FAST version — 2H. in very hot or
damp weather, or program 6 FAST — 58’). You can use this basic recipe for
white bread and for others preparations (sweet or savoury) replacing the flour
and increasing the quantities of liquid indicated. The proportions are approxi-
mately equal in weight to the gluten-free mix and liquids. In some cases, seve-
ral attempts will probably be necessary. Other useful hints are:

+ Pre-heating of the ingredients (warm the liquids, if eggs are used in the
dough immerse them in warm water for 15 minutes, take the butter or mar-
garine from the fridge 15 minutes before it is needed, etc.).

« Closely follow the initial stage of the dough. Check the consistency of the
dough. It is correct when there is no residual flour on the sides of the bread-
pan and furrows form on the surface when the kneading arm is working.
This should turn freely and without effort. The dough should be moist and
soft and should be much softer than traditional pastry.

« Adjust the consistency of the dough during the first 5-10 minutes of
working. Add one tablespoon at a time — flour if the mixture is too soft —
liquid if it is too dry, until the correct consistency is reached.

+ Buy a new breadpan and a new kneading arm to be used exclusively if the
appliance is also to be used for gluten-free bread. In any case, always tho-
roughly wash anything which comes into contact with traditional flour (kni-
ves for cutting, spatulas, lid and walls of the appliance, etc.) to avoid conta-
mination.
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MILK BREAD WITH PESTO SAUCE
Milk 460 ml.

Softened butter 100 g

Flour type "0" 600 g

Salt 2 teaspoons

Dried brewer’s yeast 1 sachet
Add at signal stage:

pesto sauce 2 tablespoons,

a bunch of basil,

a bunch of marjoram,

2 cloves of garlic,

diced parmesan cheese 50 gr.
PROGRAM 1

BROWNING 3

LOAF: 1 kg

BRIOCHE BREAD

Milk 1 and 1/2 tablespoons
Eggs 4

Butter 160 g

Flour 325 g

Sugar 5 tablespoons

Salt 1 teaspoon

Dried brewer’s yeast 1 sachet
PROGRAM 1

BROWNING 1

LOAF: 900 g

2. FRENCH - (3h 32) @

WHITE BREAD

Water 300 ml.

Salt 1 teaspoon

Sugar 1 tablespoon

Flour type "0" 535 g

Dried brewer’s yeast 1 sachet
PROGRAM 2

BROWNING 2

LOAF: 750 g
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3. WHOLEMEAL - (3h 46)

WHOLEMEAL BREAD

Water 280 ml.

Salt 1 teaspoon

Butter 25 gr.

White flour type "0" 220 g

Wholemeal flour 220 g

Brown sugar 3 teaspoons

Powdered milk 1 tablespoon

Dried brewer’s yeast 3 teaspoons

PROGRAM 3

BROWNING 2

LOAF: 750 ¢
)

4. SWEET - (3h 22)

BRIOCHE BREAD WITH RAISINS

Milk 1 tablespoon

Eggs 3

Salt 1 pinch

Butter 125 g

Flour type "0" 250 g

Sugar 3 teaspoons

Dried brewer’s yeast 1 sachet

Raisins 5 tablespoons (do not dampen)

PROGRAM 4

BROWNING 3

LOAF: 750 g
5. ULTRA FAST - (58 min.) g%

WHITE BREAD (750 gr.)

Warm water 240 ml.

Sugar 2 teaspoon

Dried brewer’s yeast 3 teaspoon

Olive oil 2 tablespoons

Flour type "0" 435 ¢

Salt 1 teaspoon

After placing the ingredients in the bread machine, wait for 10 minutes before
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turning on the machine to allow the yeast to activate.
PROGRAM 5
LOAF: 750 g

BREAD WITH CHEESE AND PISTACHIOS
Water 160 ml.

Qil 2 tablespoons

Honey 1 tablespoon

Flour type "0" 340 g

Wholemeal flour 85 g

Grated parmesan cheese 75 g
Grated pecorino cheese 75 g
Powdered milk 20 g

Toasted pistachios 2 tablespoons
Paprika 1 spoon

Salt 1 1/2 teaspoons

Dried brewer’s yeast 1 sachet
PROGRAM 5

LOAF: 750 g %
6. ULTRA FAST - (58 min.)

BREAD (1 Kg.)

Warm water 320 ml.

Sugar 2 tablespoons

Dried brewer’s yeast 1 sachet

Olive oil 3 tablespoons

Flour type "0" 580 g

Salt 1 1/2 teaspoons

After placing the ingredients in the bread machine, wait for 10 minutes before
turning on the machine to allow the yeast to activate.

PROGRAM 6

LOAF: 1 Kg
7. FAST - (1h 43) ‘

CHOCOLATE AND ORANGE CAKE
Milk 200 ml.

Eggs 2

Butter 150 g
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Brown sugar 200 g
Flour type "0" 200 g
Yeast 1 sachet

Salt 1 pinch

At signal stage add:
chocolate chips 100 g
chopped almonds 100 g
candied orange 75 g
PROGRAM 7

LOAF: 750 ¢

WALNUT BREAD

Milk 450 ml.

1 egg

Sugar 100 g

Salt 1 pinch

Flour type "0" 500 ¢
Chopped walnuts 150 g
Instant yeast 1 sachet
PROGRAM 7

LOAF: 750 g
8. EUROPEAN DARK (3h 55) ‘

YOGURT RYE BREAD
Milk150 ml

Yogurt 175 g

Honey 2 teaspoons
Salt 2 teaspoons
Wholemeal flour 250 g
Flour type "0" 150 ¢
Rye flour 100 g
Instant yeast 2 sachets
PROGRAM 8

LOAF: 750 ¢

FRUIT RYE BREAD
Apple juice 150 ml
Yoghurt with cereals 175 g
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Maple syrup 2 tablespoons

Salt 2 teaspoons

Wholemeal flour 250 g

Flour type "0" 150 g

Rye flour 100 g

Wheatgerm 2 tablespoons
Instant yeast 2 sachets

At signal stage add:

dried apple in pieces 50 g
Raisins 50 g

Chopped walnuts 50 g
PROGRAM 8

LOAF: 750 g &
9. DOUGH - (1h 30)

PIZZA DOUGH

Water 200 ml

Olive oil 3 tablespoons

Flour type "0" 350 g

Salt 1 teaspoon

Dried brewer’s yeast 1 sachet
PROGRAM 9

Remove from appliance and knock back. Stretch or shape into the desired form
and allow to rest for 20 minutes. Bake at 220° for 25 minutes.

10. SWEET DOUGH - (2 h) @

MUFFIN DOUGH

Milk 125 ml

Cream 125 ml

Butter 60 g

Salt 1 pinch

Sugar 175 g

Grated orange peel

White flour type "0" 300 g
Dried brewer’s yeast 1 sachet
At the end, according to your personal tastes, add and mix by hand:
- 125 g of bilberries or
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- 100 g of raisins or

- 100 g of chocolate chips or

- 75 g of candied fruit.

Divide into 12 muffin tins and bake at 200° for 25 min.

11. JAMS - (1h 25) g

Chopped fruit 500 gr.

Sugar 500 gr.

Lemon juice 1

Pectin powder 40 gr.

Mix the fruit, pectin and lemon juice in the breadpan and start program 11.
After the pectin is incorporated, add the sugar a little at a time. Close the lid
and finish the cycle. Bottle immediately in hermetically sealed jars. Screw on
the lids, turn upside down and leave in this position for 10 minutes. Turn the
right way up and, once cold, label.
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TROUBLE-SHOOTING

WHAT T0 DO IF:

The bread collapses

The dough is probably too wet. Reduce the quantity of liquid in the recipe by
1/ of the measuring cup. If you have used tinned fruit, it may not have been
completely drained.

Leaving the bread in the breadpan to cool may have resulted in the moisture
produced by the baking process being retained by the bread.

The flour was probably too dense. Try a finer grade of flour.

The centre of the loaf is too moist.

The dough was probably too moist. See above.

The flour was probably too heavy. This problem can arise when using rye, bran
or wholemeal flour. Reduce the quantity of heavy flour and replace it with white
flour.

The bread has risen too much.

You may have used too much yeast. Try reducing the quantity slightly.

An excessive amount of sugar may cause the yeast to start acting too quickly,
thus causing the bread to rise too much. Try reducing the amount of sugar. If
you add sweet or sugary ingredients such as dried fruit, honey or treacle, redu-
ce the quantity of sugar to compensate.

You could try reducing the liquid ingredients in the recipe by /o measure; this
will slow down the action of the yeast.

Use coarser flour: finer flour requires less yeast than the same type of flour
more coarsely ground.

CONNECTION TO THE POWER SUPPLY

Check that the voltage of the appliance corresponds to that of your power supply.
N.B.: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.
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Programme |1 Sfandard |2 French 3 Wholemeal[4 Cakes [5 Short
Programme 750 gr.
Pre-heating - - 30 min. - -
1st Kneading phase|5 min. 5 min. 5 min. 5min. |13 min.
Standing phase|5 min. 5 min. 5 min. 5min. (10 min.
2nd Kneading phase{20 min. 20 min. 15 min. 20 min. |-
1st Rising phase(39 min. 39 min. 49 min. 39 min. |-
1st Short stirring {10 seg. 10 seg. 10 seg. 10seg. |-
phase
2nd Rising phase|[25 min. 30 min. 25 min. 30 min. |-
50 seg. 50 seg. 50 seg. 50 seg.

2nd Short stirring| 15 seg. 10 seg. 10 seg. 5seg. |-
phase
Last rising z49 min. 59 min. 44 min. (51 min. -
phase 45 seg. 50 seg. 50 seg. 55 seg.
Baking 500 gr{48 min. 50 min. 48 min. 50 min.

750 gr|53 min. 52 min. 50 min. 55 min. |35 min.

900 gr|60 min. 55 min. 53 min. 60 min.
Program. 500 gr(3:13 3:30 3:43 3:17
running 7509r|(3:18 3:32 3:45 3:22 0:58
time 900 gr{3:25 3:35 3:48 3:27
Acustical signal 17 min. - 42 min. (17 min. -
after (from start)

Programme 9 DOUGH

1st kneading phase 5 min.

Standing 5 min.

Programme 10

LIGHT (TEIG-LOCKER)

DOUGH-

Kneading 30 min.

Programme 11 JAM

Kneading 15 min.

Programme 12 BAKING

Kneading 15 min.
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[Programme | 6 Short [7 Biscuits,[8 Wheatand |1 Standard [2 French [3 Wholemeal
gruﬂqram pastry r¥e brend quick | quick quick
00g (750 g)
Pre-heating - - 30 min. - - 5 min.
1st Kneading phase| 10 min. |3 min. [ 5 min. 5 min. |5 min. 5 min.
Standing phase| 8 min. |3 min. |10 min. 5 min. |5 min. 5 min.
2nd Kneading phasq| - 5min. |20 min. 20 min. (20 min. 20 min.
1st Rising phase| - - 39 min. 15 min. |15 min. | 24 min.
1st Short - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
Stirring phase
2nd Rising phase| - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
- - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
2nd Short - - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
Stirring phase
Last rising 50 seg. |50 seg. 50 seg.
phase - - 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg.
Baking 500 grf - - 44 min. 29 min. |38 min. 34 min.
750 grf 50 seg. 50 seg. |50 seg. 50 seg.
900 grf 48 min. [50 min. 48 min.
Progr. 500 gr|40 min. | 90 min. |60 min. 53 min. [52 min. 50 min.
running 750 gr 60 min. [55 min. 53 min.
time 900 gr| 212 [2:30 2:28
Acustical signal’ - - 52 min. 17 min. |- 17m
after (from start)

LIGHT (TEIG-LOCKER)

10 min. (from start)

Programme 9 DOUGH  [2nd kneading | Acustical signal after | Rising phase [Total 1:30
phase 20 min. |18 min. (from start) 60 min.
Programme 10 DOUGH- Acustical signal after | Rising phase |Total 1:30

60 min.

Programme 11 JAM

Baking 50 min.|Total 1:05

Programme 12 BAKING

Baking 60 min.{Total 1:00
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER SIEMPRE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO
Cuando se usan aparatos eléctricos hay que tomar las adecuadas precaucio-
nes, entre las cuales:

1.

2.

12.
. No usar la maquina como deposito.
14.
15.

Controlar que la tension indicada en el producto corresponda al de vuestro
suministro.

Colocad el aparato sobre una superficie sdlida, plana, resistente al calor y
cercana a una toma de corriente. Mantener lejos del alcance de los nifios.
Tenerlo siempre lejos de los bordes de la superficie de trabajo.

No tocar superficies calientes - usar guantes de horno o trapos de cocina
plegados.

Dejar por lo menos 5 cm. alrededor de la maquina para permitir la ventila-
cion y no tapar por ninguna razén las boquillas para el vapor.

No introducir las manos o los dedos en el recipiente durante el funciona-
miento del aparato.

El cable de conexion tiene que unir la toma a la base del aparato sin que
sean sometidos a una excesiva tension.

Colocar el cable de conexion de modo que no quede colgando sobre la
zona de trabajo, para evitar tropezar accidentalmente con él.

No apoyar el aparato encima o cerca de fuentes de calor como hornos de
gas o eléctricos, que podrian dafiar el cable eléctrico.

. No usarlo cerca o debajo de cortinas, aparadores o cualquier otro objeto

que corra el riesgo de quemarse o de incendiarse.

. Para evitar descargas eléctricas, no hay que sumergir el cable o el enchu-

fe en el agua.
No usar el aparato con las manos mojadas o himedas.

No usar accesorios o partes diferentes de las que suministra el fabricante.
Esta maquina no se tiene que usar con objetivos diferentes del suyo
especifico y estd destinada a un empleo exclusivamente doméstico.

. Quitar siempre el enchufe de la toma cuando el aparato no esté en funcion,

durante la instalacion de partes accesorias, mientras se limpia o durante la
manifestacion de cualquier interrupcion del funcionamiento.

. Limpiar la parte externa del aparato s6lo con un pafio humedecido. Lavar

a mano la bandeja, el cuchillo amasador, el medidor y la cuchara dosifica-
dora usando una solucion detergente no agresiva; aclarar y secar comple-
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

tamente. No limpiar con materiales abrasivos.

. La superficie para cocinar tiene que ser situada en la posicién correcta

antes de poner en funcién el aparato.

. Desenchufar de la toma antes de quitar la bandeja.
. Prestar extrema atencién cuando se quite alguna parte con zonas calien-

tes.

Si el cable del enchufe esta dafiado para la sustitucién hay que dirigirse al
productor, a su representante o a una persona con cualificacion andloga
para prevenir cualquier riesgo.

Para mantener de la mejor manera el contenedor, de vez en cuando lavar
bien y untar con aceite.

{ATENCION! DESCONECTAR SIEMPRE EL ENCHUFE DE LA TOMA CUAN-
DO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA.

NO SUMERGIR EL APARATO EN AGUA U OTROS LiQUIDOS, PARA LA
LIMPIEZA USAR UN PANO HUMEDO.

Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos
los nifios) con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas. Los
usuarios que no tengan la experiencia y conocimiento del aparato o bien a
aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones referentes al
empleo del aparato tendrdn que estar sometidos a la supervision por parte
de una persona responsable de su seguridad.

Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

El empleo de alargadores no autorizado por el fabricante del aparato puede
provocar dafos y accidentes.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/CE y EMC2004/108/CEE.

Los elementos del embalaje no deben de ser dejados al alcance de los
ninos en cuanto fuente potencial de peligro.

Cuando decidas de eliminar este dispositivo como desecho, vos recomen-
damos de volverlo inactivo cortando su cable de alimentacion. Vos reco-
mendamos ademas de volver innocuas aquellas partes del dispositivo que
son sujetas a constituir un peligro, especialmente por aquellos ninos que
pueden utilizar el dispositivo por sus juegos.

GUARDAR SIEMPRE ESTAS
INSTRUCCIONES
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Descripeion del aparato

A Asa de la tapadera H Bandeja

B Tapadera | Mango de la bandeja
C Boquillas L Pala

D Portilla M Cuchara dosificadora
E Lista de los programas N Medidor

F  Pantalla electrénica 0 Cuerpo del aparato
G Comandos

Lista de los Programas

1. Base £
2. Francés Q

5. Ultra Rapido 750 gr.

* X

6. Ultra Rapido 900 gr.

7. Rapido ,
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8. Europeo (Oscuro) ‘

9. Masa -
10. Masa para dulces -

11. Mermeladas .
12. Coccion @"'

Comandos
Temporizador—_|
Grado de
tostado T
[— Menu
Inicio/Detencion_|
|___Peso pan
de molde
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Indicador de progresién Indicador de dimensiones

Pantalla
electronica

Numero de
programa

Indicador de grado
de tostado

Media  Intensa Répﬁa

Ligera

BREVES INDICACIONES SOBRE LAS MAQUINAS PARA HACER PAN

Vuestra maquina es un producto para ahorrar trabajo. Su ventaja principal es
que todas las operaciones de amasado, fermentacion de la masa y coccion tie-
nen lugar dentro de un espacio reducido.

Vuestra maquina para hacer pan Ariete horneara con facilidad y frecuencia
notable panes, si se siguen las instrucciones y se tienen claros algunos princi-
pios basicos. Los instrumentos no pueden pensar en vuestro lugar.

No os puede decir que habéis olvidado un ingrediente o que habéis usado un
tipo de ingrediente equivocado o que lo habéis medido de modo incorrecto. La
prudente seleccién de los ingredientes es la fase mas importante del proceso
de preparacion del pan. Es suficiente recordar esta simple regla: los mejores
ingredientes = los mejores resultados, ingredientes de baja calidad = resulta-
dos de baja calidad.

Atencidn: la pala (L) se encuentra en un saquito al final del cable de ali-
mentacion.

ANTES DEL EMPLEO

Sacar todas las partes del embalaje pero no tiréis éste Gltimo hasta que no
estéis seguros del funcionamiento satisfactorio de la maquina para pan. Quitar
también la eventual etiqueta de plastico con las caracteristicas del aparato
situada en la parte externa de éste Gltimo.
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Antes de usar vuestra maquina para hacer pan por primera vez, o si volvéis a
usarla después de haberla tenido por un periodo sin utilizar, quitar el polvo si
lo tuviera.

FUNCIONAMIENTO

Elegir una receta

Medir los ingredientes

Introducirlos en la bandeja - con el justo orden (jimportante!)

Introducir la bandeja en el aparato

Cerrar la tapadera

Conectar el enchufe a la toma de corriente eléctrica.

Seleccionar un programa

Seleccionar las dimensiones del pan que se desea, 500 gr., 750 gr., 900 gr.

Elegir el grado de tostado deseado - ligero, medio o intenso.

Seleccionar el temporizador (si s necesario).

Iniciar el programa ( @ ).

Vuestra maquina para pan emitird un sonido:

» para informaros sobre el momento de afiadir ulteriores ingredientes

+ cuando el pan esta listo

- cada 5 minutos durante la hora sucesiva, para pediros que retiréis el conte-
nido.

HACER EL PAN

PREPARACION

1. Colocar el aparato sobre una superficie solida, lisa, resistente al calor y
cercana a una toma de corriente. Tener lejos del alcance de los nifios.

2. No enchufar todavia.

3. Abrir la tapadera.

4. Sujetar la maquina con una mano y con la otra tirar con decision el mango

de la bandeja. Este (ltima es mantenida en su sitio por dos muelles.

Controlar que la parte interior de la bandeja esté limpia.

Ajustar el brazo amasador en el perno situado en el fondo de la bandeja.

7. Aquel podra ser s6lo acoplado de un modo - dicho perno y la parte infe-
rior del brazo amasador tienen forma de D.

8. Reunir los ingredientes. Medirlos, tenerlos todos al alcance y listos para
ser afadidos en la bandeja.

o o
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9.

Para el programa RAPIDO (N.7), untar la parte interior de la bandeja y la
pala amasadora.

ANADIR LOS INGREDIENTES

10.
1.

12.

Estos tienen que ser afiadidos con el justo orden.

Tener los ingredientes que se quieran agregar (fruta, nueces, uva pasa
etc.) aparte y anadirlos cuando el aparato emita un sonido (durante el
segundo amasado).

Introducir primero el ingrediente liquido. Se trata normalmente de agua
pero puede incluir leche y/o huevos. El agua debe ser tibia (37 grados)
pero sin que hierva. El agua demasiado caliente o demasiado fria impide
la fermentacion.

. No usar leche con el temporizador; podria cuajar antes que inicie el pro-

ceso de preparacion del pan.

. Anadir el azlicar y la sal previstos en la receta.
. Afadir eventuales ingredientes "liquidos" (miel, jarabe, melaza etc.)
. Afadis eventuales ingredientes "secos" (harina, leche en polvo, hierbas y

especias).

. Si usdis el temporizador, no os sera posible afiadir fruta o nueces durante

el segundo amasado, por lo tanto hay que afiadirlos ahora.

. Afadir por dltimo la levadura seca (o levadura en polvo/bicarbonato de

sodio). Ponedla sobre los otros ingredientes - no la pongdis en el agua, si
no empezard a actuar demasiado pronto.

. Si usais el temporizador, es indispensable tener separadas la levadura

(levadura en polvo / bicarbonato de sodio) y el agua/liquido. Si no lo
hacéis, la levadura entrard en accion, se hinchara y deshinchara ante de
que inicie el proceso de preparacion del pan. El resultado sera un produc-
to duro, denso, aspero y comestible como el ladrillo de una casa.
Aconsejamos hacer un agujero en el centro de la montafiita de la harina y
meter la levadura.

CARGAR LA MAQUINA

20.

21.

Limpiar las eventuales salpicaduras en la parte externa de la bandeja y
después introducirla lentamente en la maquina. Las salpicaduras dentro de
la maquina se quemaran en la superficie. Las salpicaduras en la resisten-
cia reducirdn drasticamente su duracion en el tiempo.

Apretar la bandeja hacia bajo por debajo de los muelles (Fig.6).
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22. Si no baja, probablemente se haya encajado en la toma de movimiento.
Levantarlo, girar un cuarto en sentido de las agujas del reloj la toma de
movimiento y volver a probar.

23. Tratar de que no salpique nada en la maquina para pan - si esto ocurre,
sacar la bandeja y limpiarla.

24. Bajad el asa hasta que toque contra los topes situados en las presas de la
bandeja. De este modo tendria que permanecer elevado aproximadamen-
te 2.5 cm. por encima del borde de la bandeja.

25. Cerrar la tapadera.

ESTABLECER LOS COMANDOS

26. Enchufar la méquina en la toma de corriente (encender usando el boton de
inicio/detencion). La pantalla electrénica mostrard “TIMER” y “MENU".

27. Presionando en el botén “mend”, la hora bajo el temporizador continuara
a cambiar. Ignorarlo hasta que no lleguéis a los parametros deseados.

Seleccion menii

28. Presionar y liberar el boton Mend hasta que el nimero de programa que
deseéis aparezca debajo de “MENU” en la pantalla electronica. Cada vez
que se aprieta (Fig. 2), el nimero aumenta de 1 hasta llegar a 12, después
vuelve a empezar desde 1.

Peso

29. En los programas 1, 2, 3y 4, apretar y liberar el boton ( ) para llevar
el indicador de dimensiones “-“ hacia arriba en la pantalla electrénica
sobre la medida que deseéis. Cada vez que apretéis el boton (Fig.3), el
indicador de dimensiones se mueve de un lugar hacia la derecha hasta lle-
gar a 900 gr., para después volver a empezar desde 500 gr.

GRADO DE TOSTADO

30. Enlos programas 1, 2y 3, apretar y liberar el boton GRADO DE TOSTADO
( @ ) para llevar el indicador de grado de tostado hacia bajo en la pan-
talla electronica sobre el tipo de tostado deseado (o0 sobre RAPIDA si se
desea usar “COCCION RAPIDA”). Cada vez que apretéis (Fig.4), el indica-
dor de grado de tostado se mueve hacia la derecha de un lugar hasta
alcanzar RAPIDA, para después volver a LIGERO.
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PONER EN MARCHA LA MAQUINA

31.

Cuando estéis satisfechos de las regulaciones, apretar el boton
INICIO/DETENCION (Fig. 5) y observad la maquina mientras entra en
accion. El boton INICIO/DETENCION ( @ ) se ilumina, los dos puntos del
temporizador (:) destellan, el temporizador empieza la cuenta atrds
mostrando el tiempo restante, el indicador de progresién se mueve alre-
dedor de la pantalla electronica para mostrar qué tipo de proceso se esta
desarrollando (AMASADO, DESCANSO, FERMENTACION, COCCION, etc.).

CONSISTENCIA DE LA MASA

32.

Controlar el producto durante los primeros 5 minutos de amasado.
Deberia formarse un pan liso. En caso contrario, es probable que tengais
que volver a controlar los ingredientes. Si tenéis que abrir la tapadera
hacedlo durante el amasado o el tiempo de descanso. En cualquier otro
momento perjudicaréis el buen resultado del pan. Si la masa parece
pegajosa o se pega a los lados de la bandeja, esparcir por encima unas
cucharaditas de harina de una en una. Si es demasiado seca afiadir unas
cucharaditas de agua caliente de una en una. Podéis quitar delicadamente
los ingredientes que se han quedado pegados a los lados de la maquina
usando una espatula de madera o plastico. (EI metal perjudica el revesti-
miento antiadherente).

No dejar la puerta abierta mas tiempo del necesario - abridla, afiadir lo que
tengais que afiadir y cerrarla enseguida.

Esperar hasta que la harina/agua se haya absorbido completamente en la
masa antes de afiadir mas de estos ingredientes.

Cerrar la tapadera antes del final del dltimo amasado si no el pan no fer-
mentard correctamente.

INGREDIENTES PARA AGREGAR

33.

Los ingredientes que se quiera agregar - fruta, nueces, uva pasa etc.- se
pueden unir durante los programas 2, 3, 4, 8, 9y 10. Entre los 5y los 10
minutos durante el segundo amasado la maquina producird una sefal
sonora cuatro veces. Abrir la tapadera, introducir los ingredientes que se
quieta agregar encima de la masa y cerrar la tapadera. No tocar o0 mover
la masa.

Si no queréis afadir nada ignorad la sefial.
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FINAL COCCION

34.

Al final de la coccion, la maquina emite algunas sefiales para avisar de que
el pan esta listo y el indicador de progresion va a la posicién EN CALIENTE.

PERIODO DE MANTENIMIENTO EN CALIENTE

35.

La maquina mantendra el pan caliente durante una hora. Durante esta hora
el indicador de progresion se mantiene en posicion EN CALIENTE y la
maquina para pan emite una sefial sonora cada 5 minutos para invitaros a
retirar el contenido.

Para obtener un mejor resultado, es aconsejable sacar el pan cuando esté
listo.

SACAR EL PAN

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

45.

Mientras se enfria, la humedad del pan se evapora secandolo y endure-
ciéndolo. Si se deja en la bandeja la humedad queda atrapada, no puede
evaporarse y por lo tanto es absorbida por el pan mientras enfria, hacién-
dolo blando y lleno de humedad. La funcién de mantenimiento en caliente
previene esta consecuencia hasta un cierto punto, pero, fundamentalmen-
te contra antes saquemos el pan sera mejor.

Necesitaréis una parrilla (para el pan), una superficie de apoyo resistente
al calor (para la bandeja) y guantes para horno o pafios de cocina plega-
dos (para proteger las manos).

Apretar el botén INICIO/DETENCION ( @ ) y mantenerlo apretado hasta
que suene.

Desconectar el enchufe de la maquina de la toma (primero apagar utili-
zando el interruptor si lo hubiera).

Aire caliente y vapor saldran cuando abrais la tapadera, por esto no poner
las manos, brazos, cara etc. en el espacio de delantero superior de la
méquina.

Poneros los guantes para horno (en ambas manos), abrir la tapadera (usar
el mango) y dejarla posicionada sobre sus apoyos (tirantes).

Con los guantes de horno sujetar la maquina con una mano y con lo otra
tirar hacia arriba con decision el mango de la bandeja para desencajar esta
(ltima de los muelles.

Girar la bandeja y sacudirla para sacar el pan.

. Dejar que se enfrie sobre una bandeja agujereada.

Si el pan no se despega de la bandeja utilizar una espétula de madera o
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plastico en el interior del recipiente- evitar objetos de metal o puntiagudos
para no rascar la superficie antiadherente.

46. Cuando el pan se haya enfriado ligeramente usar una espatula de madera
0 plastico para extraer el brazo amasador de la parte inferior del pan.
Evitar objetos de metal o puntiagudos para no rascar la superficie
antiadherente.

47. Para conseguir resultados mejores, dejar descansar el pan durante 20-30
minutos para hacerlo endurecer y secar antes de cortarlo. Cortarlo cuan-
do todavia esté caliente y himedo puede hacer que se sature de humedad.

48. Antes de cortar, comprobar que la pala no se haya quedado atrapada en
el pan.

USO CONTINUADO

Si queréis preparar otro pan, dejar enfriar el aparato. Si probais a utilizarlo
mientras todavia estd caliente, aparecera un mensaje de error en la pantalla
electronica (E01) serdn emitidas algunas sefales actsticas y la maquina para
pan no se pondra en funcién.

Si esto sucede apretar el boton INICIO/DETENCION ( ) hasta la emision de
una sefial acustica sonora y el apagado del piloto luminoso, entonces sacar la
bandeja y dejar enfriar completamente el aparato.

EL TEMPORIZADOR

El empleo mas comin del temporizador es el de preparar el pan durante la
noche de modo que esté listo la mafiana siguiente. Con el temporizador es
posible programar hasta 13 horas la preparacion.

Se puede hacer con los programas BASE, FRANCES, INTEGRAL, DULCE,
MASA y MASA PARA DULCES.

No usar para pan 0 masa que contenga leche fresca, yogur, queso, huevos,
fruta, cebollas o cualquier ingrediente que pudiera deteriorarse si se deja
durante algunas horas en un ambiente caliente-htimedo.

Seguir las instrucciones de 1 a 30 para poner en marcha la maquina para pan.
No sera posible afiadir fruta o nueces durante el segundo amasado por lo tanto
afadirlos durante la fase 17.

Decidir cuando queréis que vuestro pan esté listo, por ejemplo a las 6 de la
mafiana.

Controlar qué hora es en el momento en que inicia el programa, por ejemplo
las 9.
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Calcular el espacio de tiempo entre estos dos horarios, en este caso 9 horas.
Manipulando el botdn flecha "M “ e " Ve el temporizador avanzara o volvera
atrds de 10 minutos cada vez que se apriete.

En los programas de 1 a 8y en el 12 tenéis una hora de mantenimiento de calor
sobre el tiempo indicado arriba en la pantalla electrénica.

No podéis reducir la duracion de tiempo prevista por el programa.

El tiempo méaximo que aparece en la pantalla electronica es de 13 horas.
Proceder con la fase 31.

Si usdis el temporizador para los programas de amasado (9 o 10) tenéis que
sacar el producto terminado en cuanto el programa se haya completado, si no
se deteriorard.

Durante la hora de mantenimiento al calor el indicador de progreso se encuen-
tra en posicion EN CALIENTE y el aparato produce una sefal aclstica sonora
cada 5 minutos para indicar que hay que retirar el contenido. Tratar de sacar el
pan en cuanto podais.

LA OPCION RAPIDA

Podéis usar esta opcion sélo con los programas 1, 2 y 3. Esto os permite ganar
una hora sobre el tiempo previsto por el programa, reduciendo el intervalo de
tiempo en que la masa se deja fermentar durante los procesos.

Nota bien: con este procedimiento vuestro pan podria ser mas denso y basto
de lo normal y los ingredientes adicionales podrian ser distribuidos de modo
no uniforme.

Como proceder: en la fase 30 usar el boton TOSTADO ( ) para desplazar el
indicador de grado de dorado "- abajo en la pantalla electrénica en posicion
RAPIDA.

LOS PROGRAMAS

BASE (1) (43

Usar este programa para pan blanco liso para recetas a base de pasta blanca.
Este es el programa mas breve.

FRANCES (2) (@ )

El programa "francés" necesita tiempos de amasado y fermentacion ligeramen-
te mds largos para dar al pan de tipo francés un cuerpo menos denso y una
costra crujiente. Generalmente las recetas utilizables por este programa no
emplean la mantequilla (0 margarina) o leche. El pan de tipo francés no se man-
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tiene muy bien - hay que consumirlo el mismo dia en que lo preparéis.
INTEGRAL (3) (€£)

A causa de la harina mas pesada, este programa calienta precedentemente los
ingredientes durante media hora antes del amasado y deja fermentar el com-
puesto durante un tiempo ligeramente mas largo. Los panes integrales tienden
a ser mas pequefios y mas densos.

DULCE (4) (&)

Usar este programa para panes dulces con ingredientes adicionales - fruta,
nueces, gotas de chocolate, cortezas, etc. Los tiempos conclusivos han sido
alargados ligeramente para tener en cuenta el afiadido de otros ingredientes. El
aparato producird una sefal aclstica sonora para avisaros cuando sea el
momento de afiadirlos.

ULTRA RAPIDO (5 - 6) ( )

Estos programas funcionaran solamente con recetas particulares y prepararan
vuestro pan en menos de una hora. Los panes seran mas pequefios y mas den-
sos de lo usual, pero su sabor sera el mismo. Usar el programa 5 para panes
de 750 gr. y el 6 para panes de 900 gr.

RAPIDO (7) (&)

Este programa es para dulces ya que emplea levadura para dulces o bicarbo-
nato de sodio como fermentadores en vez de la levadura de cerveza. Este com-
puesto es muy pegajoso, por lo tanto untar la bandeja y el brazo amasador
antes de usar este programa y controlar el compuesto a través de la ventanilla
de la tapadera.

Si la masa sube sobre los lados de la cubeta, sacadla con suavidad mediante
una espatula de madera o plastico durante el periodo de descanso de 5 minu-
tos. Si el brazo amasador entra en funcién mientras estais realizando esta ope-
racion, sacad la espatula y cerrad enseguida la tapadera.

0SCURO EUROPEOQ (8) ( & )

Este es el programa mas largo. Usadlo para preparar pan de tipo "europeo’ mas
oscuro y pesado - pan negro, pan de centeno, pan de comino, etc. De igual
modo que el programa "integral’, también éste calienta con precedencia los
ingredientes durante media hora. Los tiempos tienden a ser mds largos para
adaptarse a los tipos mas pesados de ingredientes usados.

MASA (9) (€3) Y MASA PARA DULCES (10) (&)

Con estos programas podéis usar el aparato para mezclar/amasar y ahorraros
trabajo. No hay coccién con estos programas.

Cuando saquéis la masa del aparato, trabajadla de nuevo y al final dejarla
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descansar durante 10 minutos aproximadamente antes de cortar/dar forma. El
programa AMASO amasa durante 5 minutos, deja descansar 5 minutos, amasa
otros 20 minutos y por fin deja fermentar el compuesto durante una hora. El
programa MASA PARA DULCES amasa 30 minutos, luego deja fermentar
durante una hora y media.

MERMELADA (11) (&)

El programa MERMELADA mezcla los ingredientes durante 15 minutos, luego
los cuece durante 50 minutos.

Dejar mucho espacio para permitir a la mermelada expandirse mientras hierve.
Si hirviendo acaba en la parte interior del aparato, sera muy dificil limpiarlo.
Si eso ocurre, apretar el botén INICIO/DETENCION hasta que suene, desco-
nectar el aparato de la toma de corriente, dejarlo enfriar y limpiarlo antes de que
la mermelada se pegue.

Atencion: manipular con cautela la mermelada caliente, ya que retiene calor
durante mucho tiempo y se pega como la cola.

COCCION (12) ((®+)

El Programa COCCION transforma el aparato en horno. No mezclar, no hard
fermentard y no hara nada mas que cocer durante una hora y mantener calien-
te durante otra hora. Usar este programa para cocer masas ya listas del super-
mercado, masas listas con mezclas de harinas especificas para pan en sobre o
comidas de carne, pasta, verdura, etc. anteriormente preparadas. No usar mas
de 500 gr. de mezclas de harinas para pan y no introducir la masa en el apara-
to hasta que éste Gltimo no esté listo para cocer. Controlar la masa ya que algu-
nos productos no necesitan una hora entera de coccion - tendréis que inter-
rumpir la coccion y sacar antes el contenido. La mayor parte de los productos
adquieren volumen mientras cuecen - tener en consideracion este aspecto
dejando suficiente espacio cuando llenéis la bandeja.

INGREDIENTES

HARINA

El tipo de harina que se usa es muy importante. No podéis usar harina coman.
El elemento mas importante contenido de la harina es la proteina llamado glu-
ten, que es el agente natural que da a la masa la capacidad de modelarse y de
retener el bidxido de carbono producido por la levadura. El término "HARINA
BLANCA 0" significa que ésta tltima tiene un alto contenido de gluten. Comprad
harina en cuya confeccion haya escrito "TIPO" 0 o "PARA PAN" (tipo manitoba).
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OTRAS HARINAS PARA PAN

Estas incluyen harina integral tipo 0 o riistica”, harina integral y harinas para

pan de trigo.

Suministran una excelente aportacion de fibra dietética pero contienen niveles

mas bajos de gluten con respecto a los de la harina blanca 0. Eso significa que

los panes integrales tienden a ser mas pequefios y mas densos que aquellos

blancos.

En términos generales, si en la receta reemplazais harina blanca "0" con mitad

de harina integral, podéis preparar un producto con un sabor de pan integral y

una consistencia de pan blanco.

LEVADURA

La levadura es un organismo viviente que se multiplica en la masa. En presen-

cia de humedad, comida y calor, la levadura crecerd y desprendera bi6xido de

carbono en gas.

Este dltimo produce burbujas que quedan atrapadas en la masa y que la hacen

crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el empleo de

la levadura de cerveza seca. Esta normalmente se vende en sobres y no tienen

que ser precedentemente disuelta en agua.

También podriais encontrar levadura "de accién rapida’ o 'levadura para maqui-

nas de pan". Estas son levaduras més fuertes que tienen la capacidad de hacer

fermentar la masa con una velocidad superior del 50% con respecto a las otras.

Usadlas s6lo con los programas ULTRA RAPIDOS (5 y 6). Evitar la levadura fre-

sca. La levadura en sobres es muy sensible a la humedad, por lo tanto no con-

servar los sobres parcialmente usados durante mas de un dia.

INGREDIENTE LiQUIDO

El ingrediente liquido normalmente esta constituido de agua o leche o de una

mezcla de los dos. El agua hace la costra mds crujiente. La leche hace ésta dlti-

ma mas blanda y la consistencia mas suave.

Hay opiniones contrastantes sobre cual deberia ser la temperatura del agua.

Podéis decidir vosotros mismos mano a mano que adquiris practica con el apa-

rato.

Nosotros sugerimos lo siguiente:

+ Elagua deberia ser a temperatura ambiente, ni demasiado caliente ni dema-
siado fria. Normalmente el agua fria se usa para los panes de coccién lenta
y aquella caliente para los panes de coccion rdpida. Los programas ULTRA
RAPIDO (5y 6) emplean agua tibia (30°C-35°C) para hacer mas veloz el pro-
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ceso (1 dosis de agua hirviendo por 2 dosis de agua fria del grifo). Solo las

levaduras rapidas pueden actuar con esta temperatura.
No usar leche con el temporizador; podria cuajar antes que inicie el proceso

de preparacion del pan.
MANTEQUILLA/GRASA
Intensifica el sabor y hace el pan més suave dando al producto acabado una
mejor calidad. Ayuda a retener la humedad manteniendo el pan fresco mas
tiempo. La margarina o el aceite de oliva se pueden usar en lugar de la mante-
quilla, pero son menos eficaces.
BAJO CONTENIDO DE GRASA
No usar productos con un bajo contenido en grasa. Tales productos contienen
pocas grasas, mientras que la receta prevé una cantidad mayor.
Conteniendo sélo el 40% de grasas, podrian no producir el resultado espera-
do.
AZUCAR
El azdcar activa y nutre a la levadura haciendo que se hinche. Afiade sabor y
consistencia y favorece el tostado de la costra. Muchas levaduras en sobre no
necesitan azlcar para activarse. Miel, jarabe y melaza se pueden usar en lugar
del azicar, pero adaptando el ingrediente liquido para compensar.
No hay que usar edulcorantes artificiales ya que no nutren a la levadura, por el
contrario algunos la matan.
SAL
La sal ayuda a controlar el crecimiento de la levadura. Sin sal el pan podria hin-
charse demasiado y después deshincharse. Ademas da mas sabor.
HUEVOS
Los huevos haran que vuestro pan sea mas rico y nutriente, afiadirdn color y
ayudaran a la forma y a la consistencia. Los huevos estan entre los ingredien-
tes liquidos del pan, asi pues dosificar los otros ingredientes liquidos si afiadis
huevos. En caso contrario la masa podria ser demasiado liquida para hinchar-
se de modo correcto.
HIERBAS Y ESPECIAS
Pueden ser afiadidas al principio junto a los ingredientes principales. Las hier-
bas y las especias como la canela, el jengibre, el orégano, el perejil y la albaha-
ca, afiadiran gusto e impresionaran mucho mas al ojo. Usarlas en pequefas can-
tidades (1-2 cucharitas) para evitar que cubran el sabor del pan. Las hierbas fre-
scas como el ajo y la cebolleta, contienen bastante liquido que puede desequili-
brar las medidas de la receta, por lo tanto equilibrar el contenido liquido.
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INGREDIENTES ANADIDOS

La fruta seca y las nueces deberian ser machacadas en pequefios trozos, el
queso rallado, el chocolate desmenuzado en pequefios trozos y no en grumos.
No afiadir mas de aquellos previstos en las recetas, de otro modo el pan podria
no crecer correctamente. Tener cuidado con la fruta fresca y las nueces ya que
contienen liquidos, zumo vy aceite, por lo tanto dosificar el ingrediente liquido
principal para compensar.

Es preferible unir los ingredientes adicionales durante la fase 33, cuando el
aparato emite una sefial actstica durante el segundo amasado.

CONSERVAR EL PAN

El pan que se encuentra en comercio contiene todos los tipos de aditivos
(cloro, caliza, colorante de alquitran mineral, sorbitol, soja, etc.) Vuestro pan
no contendra ninguno de ellos, por lo tanto no se mantendra como el que se
vende en comercio y tendra un aspecto diferente. Ademds, no tendra el sabor
del pan en comercio, tendrd el sabor que el pan siempre deberia tener. Es pre-
ferible comerlo fresco, pero podéis conservarlo por dos dias a temperatura
ambiente, en una bolsa de polietileno de cuyo interior habréis sacado todo el
aire. Para congelar el pan hecho en casa, dejarlo enfriar, meterlo en una bolsa
de polietileno y sacar todo el aire, después sellarlo y congelarlo.

INTERRUPCION DE CORRIENTE

Si la interrupcion de corriente dura menos de 6 minutos, el programa conti-
nuara en cuanto la corriente se restablezca. El tiempo del programa se alargara
durante un intervalo igual a la duracion de la interrupcién. Si esta Gltima dura
mas de 6 minutos, el programa se parard. En el caso que esto ocurra, desco-
nectar el aparato, dejarlo enfriar, vaciar la bandeja, sacar los ingredientes, lim-
piar y poner en marcha de nuevo.

Tener cuidado con no arafiar las superficies antiadherentes de la bandeja y de
la pala amasadora.

CODIGOS DE ERROR

Si el aparato estd demasiado caliente, en la pantalla electronica aparecera el
cddigo EO1; si estd demasiado frio aparecera E00. Si eso ocurre, apretar el
boton INICIO/DETENCION ( @ ) hasta que se emita una sefial acistica, sacar
la bandeja y dejar que la maquina para pan vuelva a la temperatura ambiente
antes de probar de nuevo. Todos los otros codigos de error (por ejemplo EEE
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0 HHH) significan probablemente que hay un defecto en el aparato.

LIMPIEZA

Desconectar el aparato y dejar que se enfrie completamente antes de pasar a la

limpieza. Mientras limpiéis la regla mas importante para tener en cuenta es

mantener en buen estado el revestimiento antiadherente de la bandeja y el
cuchillo amasador.

No usar nunca utensilios de metal para sacar cualquier cosa de la bandeja ya

que pueden perjudicar el revestimiento antiadherente.

1. Abrir la tapadera. Si lo queréis sacar completamente, al mismo tiempo
abridlo y levantadlo con delicadeza. Conforme se acercara a los 90°, se
deslizara fuera de sus apoyos. Para volver a colocarlo, introducir los tiran-
tes planos de la tapadera en los canales del cuerpo del aparato.

2. Si el brazo amasador ha quedado encajado en el conducto, llenar la ban-
deja de agua caliente y dejarla en inmersion. De este modo deberian ablan-
darse los posibles restos de masa y hacer mas facil la exclusion del brazo
amasador.

3. Sila parte interior del brazo amasador esta atascada por la harina, sumer-
gidlo en agua caliente y después rascar la harina con un palito de madera.

4. Lavar el medidor, la cuchara dosificadora, la bandeja y el brazo amasador
con agua caliente y jabdn. Aclarar y secar con cuidado.

5. Limpiar todas las otras superficies, internas y externas, con un pafio moja-
do. Usar un poco de detergente liquido si es necesario, pero aseguraros
de aclararlo bien, si no podria poner en peligro el buen resultado de vue-
stro préximo pan.

6. Aseguraros de que esté bien seco el aparato antes de volver a usarlo o de
guardarlo. No lo sumerjais en agua o en cualquier otro liquido. No usar
detergentes o disolventes abrasivos. No introducir ninguna parte en el
lavavajillas.

RECETAS ) . )
Hay muchos factores externos que pueden influenciar el sabor y la consisten-

cia de vuestro pan (por ejemplo el tipo de levadura, el tipo de harina, el tipo de
azlcar, la temperatura de la cocina e incluso la presion del aire y la altitud sobre
el nivel del mar).

Las recetas de este manual han sido creadas para producir resultados
comestibles, sin tener en cuenta los factores externos.
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Usadlas para tomar confianza con el aparato.

Sucesivamente podréis empezar a divertiros realmente con este Gltimo. Usad
las recetas como lineas guia pero variad los ingredientes y probad los resulta-
dos.

Tomad nota, apuntaros los cambios que hagdis y crearéis una serie de recetas
que Se acercaran mas a vuestros gustos. Apuntaros también las que no hayan
tenido mucho éxito, asi sabréis lo que no tenéis que hacer la préxima vez.

Si ya tenéis otras recetas para hacer el pan o si las sacais de alguna revista
comparadlas con las que aqui se enumeran para decidir qué programa usar
primero y luego probad hasta conseguir el resultado que mas se adapta a vue-
stros gustos.

Tened cuidado con las cantidades cuando uséis otras recetas. No llenéis el
recipiente mas de un cuarto de su capacidad y no superéis absolutamente un
tercio de su capacidad.

Si la llendis excesivamente, en el mejor de los casos el pan, fermentando,
podria empujar la tapadera y abrirla. En el peor de los casos rebosaria por los
lados, quemara la resistencia y atascara la toma de movimiento.

COMO USAR LAS RECETAS DE ESTE MANUAL

Usad el medidor y la cuchara dosificadora incluida con el aparato. Las cucha-
ras contienen 15 ml., las cucharitas 5 ml. La leche en polvo deberia ser
desnatada y la levadura en polvo. Usad harina tipo 0 o especial para maquinas
para el pan.

COMO USAR OTRAS RECETAS

Si usdis recetas sacadas de libros de cocina especificos para maquinas de pan
0S aconsejamos usar recetas para panes mas grandes, de 750 gr. 0 900 gr.
Comprobad que la receta no prevea més de 4y 1/3 de tazas de harina. Si nece-
sitara mas tendréis que volver a calcular las dosis en proporcion para adaptar-
las a las dimensiones del recipiente.

Programas para recetas
1. Base

2. Francés

3. Integral

4. Dulce

5. Ultra Rapido (750g)
6. Ultra Rapido (900 g.)
7. Répido
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8. Europeo (Oscuro)

9. Masa

10. Masa para dulces

11. Mermeladas

12. Coccion

13. Receta para pan ;in aluten
1. BASE - (3h 18)

PAN CON OLIVAS, TOMATITOS CHERRY Y ALCAPARRAS
Agua 240 ml.

Sal 1 cucharadita rasa
Azicar 1 cucharadita

Aceite 3 cucharadas

Harina “0” 440 gr.

Leche en polvo 1 cucharada
Levadura de cerveza seca 1 sobrecito
Orégano 1 cucharada

Afadir ingredientes a la sefial:
Olivas verdes sin hueso 50 gr.
Alcaparras 25 gr.

Tomates secos 100 gr.
PROGRAMA 1

TOSTADO 3

PESO: 750 gr.

1. BASE - (3h 18) ‘E

PAN SIN GLUTEN

Agua tibia 430 ml. Leche entera tibia 430 ml.
Azicar 1 1/2 cucharadita Azicar 1 1/2 cucharadita
Levadura seca de Levadura seca de cerveza
cerveza consentida 1 sobrecito consentida 1 sobrecito
Aceite extra virgen de oliva 2 cucharadas Margarina o mantequilla 40 gr.
Mezcla de harinas sin gluten 500 gr Mezcla de harinas sin gluten
500 gr.
Sal 1 cucharadita Sal 1 cucharadita

Utilizad el programa 1 BASIC de 900 gr. - 3H.18' (en version RAPID - 2H en
caso de clima muy caliente y himedo o bien el programa 6 FAST - 58').
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Podréis utilizar esta receta base para pan blanco también para las otras
preparaciones (dulces o saladas) de este recetario, reemplazando las harinas y
aumentando la cantidad del liquido indicado. De manera apro-ximada las pro-
porciones son de igual peso de la mezcla sin gluten y de los liquidos. En
algunos casos mas pruebas probablemente serdn necesarias. Otras cosas
(tiles de tener en cuenta son:

El precalentamiento de los ingredientes (entibiar los liquidos, si hay huevos
en la masa sumergidlos en agua tibia durante 15 minutos, sacad de la neve-
ra la mantequilla 0 margarina 15 minutos antes de utilizarlos, etc.)

Seguir la fase inicial del amasado. Controlad que la consistencia de la pasta
sea adecuada cuando no queden restos de harina a los lados de la cesta y
se formen algunos surcos profundos en superficie mientras la pala esté fun-
cionando, que tendra que girar libremente y sin esfuerzo. La masa siempre
estard muy himeda y tierna y tendré que ser muy blanda con respecto a una
masa de harina tradicional.

Arreglar la consistencia de la masa durante los primeros 5-10 minutos de
trabajo. Afiadir una cucharada a la vez - de harina si la mezcla fuera dema-
siado tierna - de liquido si fuera demasiado seca hasta alcanzar la adecuada
consistencia.

Adquirir una nueva cesta y una nueva pala para utilizar con este exclusivo
objetivo si el aparato también sirve para la produccion de pan con gluten. En
todo caso lavad siempre muy bien y esmeradamente todo lo que se pone en
contacto con harina tradicional (cuchillos para rebanar, espatulas, tapadera
y paredes del aparato, etc.) para evitar contaminaciones.

PAN DE LECHE CON PESTO
Leche 460 ml.

Mantequilla reblandecidA 100 gr.
Harina “0” 600 gr.

Sal 2 Cucharaditas

Levadura seca de cerveza 1 Sobrecito
Afadir ingredientes a la sefial:
Pesto a la genovesa 2 Cucharadas
Albahaca 1 ramillete

Mejorana 1 ramillete

Ajo 2 dientes

Parmesano a cubitos 50 gr.
PROGRAMA 1
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TOSTADO 3
PESO: 1 Kg

PAN BRIOCHE

Leche 1 cucharada 'y 1/2
Huevos 4

Mantequilla 160 gr.
Harina “0” 325 gr.
Aziicar 5 cucharadas
Sal 1 cucharadita
Levadura seca de cerveza 1 Sobrecito
PROGRAMA 1
TOSTADO 1

PESO: 900 gr.

2. FRANCES - (3h 32) @

PAN BLANCO

Agua 300 ml.

Sal 1 cucharadita

Aceite 2 cucharaditas

Azicar 1 cucharada

Harina “0” 535 gr.

Levadura seca de cerveza 1 Sobrecito
PROGRAMA 2

TOSTADO 2

PESO: 750 gr. >

3. INTEGRAL - (3h 46) @"
PAN INTEGRAL

Agua 280 ml.

Sal 1 cucharadita
Mantequilla 25 gr.

Harina blanca “0” 220 gr.
Harina integral 220 gr.
Azlicar moreno 3 cucharaditas

Leche en polvo 1 cucharada

Levadura seca de cerveza 3 cucharaditas
PROGRAMA 3
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TOSTADO 2
PESO: 750 gr.

4. DULCE - (3h 22) @

BRIOCHE CON UVAS PASAS
Leche 1 cucharada

Huevos 3

Sal 1 pellizco

Mantequilla 125 gr.

Harina “0” 250 gr

Aziicar 3 cucharadas

Levadura de cerveza 1 sobrecito
Uva pasa 5 cucharadas (no poner en remojo)
PROGRAMA 4

TOSTADO 3

PESO: 750 gr. af
5. ULTRA RAPIDO - (58 min.)

PAN BLANCO (750 gr.)

Agua tibia 240 ml.

Aziicar 2 cucharaditas

Levadura seca de cerveza 3 cucharaditas

Aceite Extra virgen de oliva 2 cucharadas

Harina “0” 435 gr.

Sal 1 cucharadita

Introducir los ingredientes y esperar 10 minutos antes de poner en marcha la
madquina. Asi la levadura tendrd tiempo de preactivarse.
PROGRAMA 5

PESO: 750 gr.

PAN CON QUESO Y PISTACHOS
Agua 160 ml.

Aceite de semillas 2 cucharadas
Miel 1 cucharada

Harina “0” 340 gr.

Harina integral 85 gr.
Parmesano rallado 75 gr.

-82-



Pecorino fresco rallado 75 gr.

Leche en polvo 20 gr.

Pistachos Tostados 2 cucharada
Piment6n 1 cucharadita

Sal 1 1/2 cucharadita

Levadura seca de cerveza 1 sobrecito
PROGRAMA 5

PESO: 750 gr. %
6. ULTRA RAPIDO - (58 min.)

PAN BLANCO (1 Kg.)

Agua tibia 320 ml.

Azicar 2 cucharadas

Levadura seca de cerveza 1 sobrecito

Aceite Extra virgen de oliva 3 cucharadas

Harina “00” 580 gr.

Sal 1 1/2 cucharaditas

Introducir los ingredientes y esperar 10 minutos antes de poner en marcha la
madquina. Asi la levadura tendrd tiempo de preactivarse.

PROGRAMA 6

PESO: 1 Kg.

7. RAPIDO - (1h 43) ’
TORTA DE CHOCOLATE Y NARANJA
Leche 200 ml.

Huevos 2

Mantequilla 150 gr.

Azlicar moreno 200 gr.

Harina “0” 200 gr.

Levatura instantanea 1 sobrecito
Sal 1 pellizco

gotas de chocolate 100 gr.
granilla de almendras 100 gr.
naranja confitada 75 gr.
PROGRAMA 7

PESO: 750 gr.
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PAN DE NUECES

Leche 450 ml.

huevo1

Azicar 100 gr.

Sal 1 pellizco

Harina “0” 500 gr.

Nueces molidas 150 gr.
Levadura instantanea 1 sobrecito
PROGRAMA 7

PESO: 750 gr.

8. EUROPEO (OSCURO) (3h 55) ‘
PAN DE CENTENO AL YOGURT
Leche 150 ml.

Yogurt natural entero 175 gr.
Miel 2 cucharaditas

Sal 2 cucharaditas

Harina integral 250 gr.

Harina “00” 150 gr.

Harina de centeno 100 gr.
Levadura instantanea 2 sobrecitos
PROGRAMA 8

PESO: 750 gr.

PAN DE CENTENO A LA FRUTA
Zumo de manzana 150 ml.
Yogurt de cereales 175 gr.
Jarabe de arce 2 cucharadas
Mantequilla 3 cucharadas
Canela 2 cucharaditas

Vainilla un sobrecito

Sal 2 cucharaditas

Harina integral 250 gr.

Harina “00” 150 gr.

Harina de centeno 100 gr.
Germen de trigo 2 cucharadas
Levadura instantanea 2 sobrecitos
Afiadir ingredientes a la sefal:
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Manzana seca en trocitos 50 gr.
Uva pasa sultana 50 gr.
Nueces 50 gr.

PROGRAMA 8

PESO: 750 gr. e
9. MASA - (1h 30)

MASA PARA PIZZA

Agua 200 ml.

Aceite oliva 3 cucharadas
Harina blanca “0” 350 gr.

Sal 1 cucharadita

Levadura cerveza 1 sobrecito
PROGRAMA 9

Sacar del aparato y volver a amasar. Extender y dar la forma que se quiera y
dejar descansar durante 20 minutos. Hornear a 220° durante 25 minutos.

10. MASA PARA DULCES - (2 h)
MASA PARA MUFFINS

Leche 125 ml.

Nata 125 ml.

Mantequilla 60 gr.

Sal 1 pellizco

Aziicar 175 gr.

Corteza de naranja rallada

Harina blanca “00” 300 gr.
Levadura de cerveza 1 sobrecito
PROGRAMA 10

Al acabar afadir mezclando a mano y segin los propios gustos:

-125 gr. de ardndanos o bien;

-100 gr. de uva pasa sultana en remojo y ligeramente pasada por harina o bien;
-100 gr. de gotas de chocolate o bien;

-75 gr. de cortezas de confitados a elegir.

Distribuir en 12 moldes para muffin y cocer a 200° durante 25 minutos.
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11. MERMELADAS - (1h 25) a

Fruta cortada en pequefos trozos o triturada 500 gr.

Aziicar 500 gr.

Zumo de limén 1

Pectina en polvo 40 gr.

Juntar fruta, pectina y zumo de limén en la cesta y poner en marcha el progra-
ma 11. Cuando habrd incorporado la pectina afadir el aziicar echandolo poco
a poco. Cerrar la tapa y acabar el ciclo. Poner en botes esterilizados con cierre
hermético inmediatamente. Poner las tapas, girarlos y dejarlos en esta posicion
durante 10 minutos. Girarlos otra vez y una vez que se haya enfriado poner las
etiquetas.

REMEDIOS

QUE HACER SI:

El pan se deshincha

La masa tenia probablemente demasiada agua. Reducir los liquidos previstos
en la receta de 1/8 del medidor. Si habéis usado fruta de bote, podriais no
haberla colado del todo.

Dejar el pan en el contenedor mientras se enfria, puede hacer que la humedad
producida durante el proceso de coccion sea retenida en el pan.

Es probable que la harina fuera demasiado pesada. Probad un tipo de harina
més fina.

La parte central del pan esta demasiado hiimeda.

Es probable que la masa tuviera mucha agua. Leer arriba.

Es probable que la harina tuviera mucha agua. Este problema puede presen-
tarse cuando se usa harina de centeno, salvado o integral. Reducir la cantidad
de harinas pesadas y sustituir con harina blanca.

El pan ha crecido demasiado.

Podriais haber usado demasiada levadura. Tratad de reducir ligeramente la
dosis. La excesiva cantidad de azdcar puede hacer que la levadura se accione
demasiado rapidamente y hacer crecer excesivamente el pan.

Tratad de recudir la cantidad de azdcar. Si afadis ingredientes dulces o azu-
carados, como fruta seca, miel o melaza, disminuid las cantidades de aztcar
para compensar.

Podéis probar a reducir los ingredientes liquidos de la receta de 1/2 medidor;
de este modo frenaréis la accion de la levadura.
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Usad harina mas gruesa: con la harina mas fina hace falta menos levadura
respecto a la necesaria para la harina del mismo tipo trabajada de manera mas
gruesa.

CONEXION A LA TOMA DE CORRIENTE
Verificad que la tensién de vuestro aparato corresponda a la de vuestra insta-

lacion eléctrica.
ATENCION: ESTE APARATO TIENE QUE SER CONECTADO A TIERRA.
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Programa 1 Base 2 Francés 3 Integral |4 Dulce |5 Ulira rapido
750 gr.
Precalentamiento|- - 30 min. - -
1" Masa 5 min. 5 min. 5 min. 5min. 13 min.
Descanso 5 min. 5 min. 5 min. 5min. 10 min.
2" Masa 20 min. 20 min. 15 min. 20 min. |-
17 Fermen. de
la masa 39 min. 39 min. 49 min. 39 min. |-
17 Mezclado (10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. |-
rapido
2" Fermen. de |25 min. 30 min. 25 min. 30 min. |-
la masa 50 seg. 50 seg. 50 seg. 50 seg.
2" Mezclado |15 seg. 10 seg. 10 seg. 5seg. |-
rapido
Uttima fermen. 49 min. 59 min. 44 min. (51 min. -
de la masa 45 seg. 50 seg. 50 seg. 55 seg.
Coccion 500 gr|48 min. 50 min. 48 min. 50 min.
750 gr|53 min. 52 min. 50 min. 55 min. (35 min.
900 gr{60 min. 55 min. 53 min. 60 min.
Duracion 500 gr{3:13 3:30 3:43 317
7500r(3:18 3:32 3:45 3:22 0:58
900 gr (3:25 3:35 3:48 3:27
Sefial actstica 17 min. - 42 min. 17 min. |-
después de (a partir del inicio)

Programa 9 MASA 12 masa 5 min. Descanso 5 min.
Programa 10 MASA Masa 30 min.
PARA DULCES

Programa 11 MERMELADA Masa 15 min.
Programa 12 Coccién Masa 15 min.
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Programa 6 Ulira[ 7 Galletas8 Pan integral o] 1 Base |2 Fram:es 3 Infegral
radudo dulces an de centeno | rapida |rapido veloce
900 g r750 g)
Precalentamiento| - - 30 min. - - 5 min.
1" Masa 10 min. 3 min. 5 min. 5 min. |5 min. 5 min.
Descanso 8 min.| 3 min. 10 min. 5 min. |5 min. 5 min.
2" Masa - 5 min. 20 min. 20 min.|20 min. | 20 min.
1/ Fermen. de | - - 39 min. 15 min.{15 min. 24 min.
la masa
17 Mezclado | - - 10 seg. 10 seg. [10 seg. 10 seg.
rapido
2" Fermen. de | - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
la masa - - 25 min. 8 min. |15 min. | 10 min.
2" Mezclado | - - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
rapido
Ultima ferment. 50 seg. [50 seg. 50 seg.
de la masa - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
Coccion 500 gr| - - 44 min. 29 min.|38 min. | 34 min.
750 gr| 50 seg. 50 seg. |50 seg. 50 seg.
900 gr| 48 min.|50 min. | 48 min.
Duracion500 gr {40 min| 90 min. |60 min. 53 min.|52 min. | 50 min.
750 grl 60 min.{ 55 min. 53 min.
900 gr| 212 [2:30 2:28
Sefal acustica - 52 min. 17 min.| - 17m
después de (a partir del |n|0|o)
Programa 9 MASA 2" masa 20 min. |Sefial actstica después| Fermentacion de{Total 1:30
de 18 min. (desde el inicio)) masa 60 min.
Programa 10 MASA Sefial acustica después| Fermentacion delTotaI 1:30
PARA DULCES de 10 min. (desde el inicio)| masa 60 min.

Programa 11 MERMELADA

Coccion 50 min{ Total 1:05

Programa 12 COCCION

Coccion 60 min| Total 1:00
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA SEMPRE AS INSTRUGOES DO MANUAL ANTES DO USO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, é necessario tomar as devidas precaugoes,
entre as quais:

1.

2.

Controlar se a tensdo eléctrica indicada no produto corresponde a tensao
da sua instalagdo.

Apoie o aparelho numa superficie dura, plana, resistente ao calor e proxi-
ma a uma tomada de corrente. Mantenha-o afastado do alcance das
criangas.

Mantenha-o sempre longe das margens da superficie de trabalho.

Nao tocar superficies quentes - usar luvas para forno ou pegas para lougas
dobrados.

Deixar pelo menos 5 cm de espago livre ao redor da maquina para permi-
tir a ventilagao e ndo cobrir, por nenhum motivo, as saidas do vapor.

N&o colocar as maos ou os dedos na cuba durante o funcionamento do
aparelho.

0 cabo de ligagao deve unir a tomada a base do aparelho sem que seja
submetido a uma tens@o excessiva.

Posicionar o cabo de ligagéo de forma que nao permanega suspenso sobre
a zona de trabalho, ndo possa ser tocado acidentalmente e de forma que
ninguém possa nele tropecar.

Nao apoiar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor como fornos a gas
ou eléctricos, que podem danificar o cabo eléctrico.

. Nao usar o aparelho perto de ou sob cortinas, aparadores ou qualquer

outro objecto que possa queimar ou pegar fogo.

. Para evitar choques eléctricos, nao mergulhar o cabo ou a ficha em agua.
. Nao usar o aparelho com as maos molhadas ou hdmidas.

. Nao usar a maquina como dep6sito.

. Nao usar acessorios ou instrumentos de uso diversos daqueles fornecidos

com o aparelho.

. Esta maquina ndo deve ser usada para fins diversos daqueles especificos

e ¢ habilitada para um uso exclusivamente doméstico.

. Remover sempre a ficha da tomada quando o aparelho ndo estiver em

fungdo, durante a instalagdo de pegas acessorias, a limpeza ou quando
houver uma interrupgéo de funcionamento qualquer.
Limpar a parte externa do aparelho unicamente com um pano humedeci-
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

do. Lavar manualmente a cuba, a pa de empaste, o medidor e a colher de
dosagem usando uma solugéo detergente ndo agressiva; enxaguar e secar
completamente. Nao limpar com materiais abrasivos.

. A superficie de cozedura deve ser colocada na posigao correcta antes de

ligar o aparelho.

. Desligar a ficha da tomada antes de remover a cuba.
. Prestar extrema ateng@o ao remover uma peca quente do aparelho.
. Se 0 cabo da ficha estiver danificado, para a sua substituicao entrar em

contacto com o fabricante, com o seu representante ou com uma pessoa
de qualificagdo analoga, para evitar qualquer risco.

Para manter o recipiente nas melhores condicoes, de vez em quando lavar
bem e untar com 6leo.

ATENGAO! DESLIGAR SEMPRE A FICHA DA TOMADA QUANDO O APA-
RELHO NAQ ESTIVER EM FUNGAOQ.

NAO MERGULHAR O APARELHO EM AGUA OU EM OUTROS LiQuIDOS,
PARA A SUA LIMPEZA, USAR UM PANO HUMIDO.

Este aparelho ndo esté indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive
criangas) com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os
utilizadores que ndo tenham adequada experiéncia e conhecimento do
aparelho ou que ndo receberam as instrugdes sobre a sua utilizagdo devem
ser vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

E necessario vigiar as criangas para assegurar que nao brinquem com o
aparelho.

0 uso de extensdes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho
pode provocar danos e acidentes.

Esse aparelho estd de acordo com a directriz 2006/95/CE e
EMC2004/108/CEE.

N&o deixe a embalagem ao alcance das criangas pois pode constituir uma
potencial fonte de risco.

Querendo eliminar o aparelho, deve-se cortar antes o cabo de alimentagdo.
Recomenda-se também que sejam eliminadas as partes do aparelho que
podem constituir um perigo, sobretudo para as criangas que poderiam
eventualmente utilizar o aparelho para brincar.

CONSERVAR SEMPRE ESTAS
INSTRUGOES
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Descrigao do aparelho

A Pega da tampa H Cuba

B Tampa | Pega da cuba

C Saidas de vapor L Pd

D Janela M  Colher de dosagem
E Lista de programas N Medidor

F  Visor 0 Corpo do aparelho
G Comandos

Lista de Programas

1. Basico £
2. Francés Q

3. Integral

4 Doce &P

5. Ultra Rapido 750gr

*

6. Ultra Rapido 900gr

7. Rapido ,
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8. Europeu (Escuro) ‘

9. Massa .

10. Massa para doces -
11. Compotas .

12. Cozedura @"'

Comandos
Temporizador —_|
Douradura —_]|
— Menu
Ligar/Desligar ~_|
-Peso do pao de forma
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Indicador de progresso Indicador de dimensdes

Visor

Namero de programa — |

Indicador de douradura

Leve Média  Intensa  Répida

ALGUMAS INFORMAGOES SOBRE AS MAQUINAS DE FAZER PAO

A sua maquina é um produto para poupar trabalho. A sua vantagem principal
é que todas as operagdes de empaste, fermentagao e cozedura sao feitas num
espaco reduzido.

Com a maquina de fazer pdo Ariete, podera preparar paes deliciosos de modo
facil e pratico. Basta seguir as instrugdes e aprender alguns principios basicos.
0 aparelho ndo pode pensar no seu lugar.

Nao pode avisar que se esqueceu de usar um ingrediente, que foi usado um
tipo errado de ingrediente, ou que a mistura nao estéa correcta. A selec¢ao cui-
dadosa dos ingredientes é a fase mais importante do processo de preparagao
do pao.

E suficiente considerar esta simples regra: os melhores ingredientes = os
melhores resultados, ingredientes de ma qualidade = resultados de ma quali-
dade.

Atencao: a pa (L) esta num pequeno saco colocado na extremidade do cabo
de alimentacao.

ANTES DO USO

Remover o aparelho da embalagem e conserva-la até certificar-se do funciona-
mento satisfatorio da maquina de fazer pao. Retirar também a eventual etique-
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ta de plastico com as caracteristicas do aparelho colocada na sua parte exter-
na. Antes de usar a sua maquina de fazer pao pela primeira vez, ou se a for usar
depois de um periodo de inutilizagao, remover a poeira, se houver.

FUNCIONAMENTO

Escolher uma receita

Medir os ingredientes

Introduzi-los na cuba - no ordem correcta (Importante!)

Inserir a cuba no aparelho

Fechar a tampa

Inserir a ficha na tomada de corrente eléctrica.

Seleccionar um programa

Seleccionar as dimensdes desejadas do pao, 500gr, 750gr, 900gr

Escolher a douradura desejada - leve, média ou intensa

Seleccionar o temporizador (se necessario)

Iniciar o programa ( @ )

A sua maquina de fazer pao emitird um sinal sonoro:

- para informar quando é necessario acrescentar outros ingredientes,

+ quando o pdo estiver pronto,

- todos os 5 minutos durante a hora sucessiva, para solicitar que retire o con-
tetido.

FAZER 0 PAO

PREPARAGAQ

1. Colocar o aparelho sobre uma superficie sélida, plana, resistente ao calor
e proxima de uma tomada de corrente. Manté-lo fora do alcance das
criangas.

2. Ndo ligar ainda a ficha.

3. Abrir a tampa.

4. Manter a maquina abaixada com uma mdo e com a outra puxar com fir-
meza a pega da cuba. Esta & mantida na sua posi¢ao gragas a duas molas.

5. Controlar se a parte interna da cuba estd limpa.

6. Colocar o brago de empaste no pino posto no fundo da cuba.

7. Ele pode ser inserido apenas de uma forma - o pino mencionado e a parte
inferior do brago de empaste tm a forma de D.

8. Reunir os ingredientes. Medi-los e deixa-los nas proximidades, prontos
para que sejam acrescentados na cuba.
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9.

Para o programa RAPIDO (N.7), untar a parte interna da cuba e a pa de
empaste.

ACRESCENTAR 0S INGREDIENTES

10.
1.

12.

Eles devem ser acrescentados na ordem correcta.

Manter os ingredientes adicionais (frutas, nozes, uvas passas, etc.) ao
lado e acrescenta-los quando o aparelho emitir um sinal sonoro (durante
0 segundo empaste).

Introduzir em primeiro lugar o ingrediente liquido. Trata-se geralmente de
agua, mas pode incluir leite e/ou ovos. A dgua deve ser morna (37 graus),
mas nao fervente. A dgua demasiado quente ou demasiado fria impede a
fermentacdo.

. Nao usar leite com o temporizador; pode coalhar antes que comece 0 pro-

cesso de preparagédo do péo.

. Acrescentar o aglcar e o sal previstos na receita.
. Acrescentar eventuais ingredientes “liquidos” (mel, xarope, melado, etc.)
. Acrescentar eventuais ingredientes “secos” (farinha, leite em po, ervas e

temperos).

. Se for usar o temporizador, nao sera possivel acrescentar frutas ou nozes

durante o segundo empaste, portanto, acrescenta-los neste momento.

. Acrescentar, como (ltimo ingrediente, o fermento seco (ou fermento em

pd/bicarbonato de sodio). Coloca-lo sobre os outros ingredientes - nao o
colocar na dgua, caso contrario iniciara a agir muito cedo.

. Se for usar o temporizador, é indispensavel deixar separados o fermento

(fermento em p6 /bicarbonato de s6dio) e a 4gua/o liquido. Se isso ndo for
feito, o fermento entrard em acgao, inchara e desinchara antes que come-
ce 0 processo de preparagao do pdo. O resultado serd um produto duro,
denso, dspero e comestivel como um tijolo. Aconselhamos fazer um bura-
co no centro da cdpula de farinha e colocar dentro o fermento.

CARREGAR A MAQUINA

20.

21.
22.

Limpar eventuais derramamentos na parte externa da cuba e introduzi-la
lentamente na maquina. Os derramamento, no interior da maquina quei-
mam na superficie. Os derramamentos na resisténcia reduzirdo drastica-
mente a sua duragdo.

Pressionar a cuba para baixo, sob as molas (Fig.6).

Se nao descer, provavelmente é porque a tomada de movimento esta
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presa. Levanta-la, girar um quarto no sentido dos ponteiros do reldgio a
tomada de movimento e tentar novamente.

23. Procurar ndo derramar nada na maquina de fazer pdo - se isso ocorrer,
retirar a cuba e limpar.

24. Abaixar a pega até que entre em contacto com os encostos das pegas da
cuba. Desta forma, devera permanecer levantada cerca de 2.5 cm sobre a
borda da cuba.

25. Fechar a tampa.

PROGRAMAR 0S COMANDOS

26. Inserir a ficha da maquina na tomada (liga-la usando o botdo ligar/desli-
gar). O visor mostrard o “TEMPORIZADOR” e 0 “MENU".

27. Carregando na tecla “menu”, a hora sob o temporizador continuara a
mudar. Ignoré-la até alcangar os parametros desejados.

Selecgao do menu

28. Pressionar e liberar a tecla Menu até que o nimero do programa deseja-
do aparega sob o “MENU” no visor. Cada vez que for pressionado (Fig. 2),
0 ndmero cresce do 1 até alcangar o 12 e, depois, recomega do 1.

Peso

29. Nos programas 1, 2, 3 e 4, pressionar e liberar o botao () para deixar
no indicador de dimensdes “-“, no alto do visor, a medida desejada. Cada
vez que for pressionada a tecla (Fig.3), o indicador de dimensdes sera
deslocado de um espago para a direita, até alcangar 900gr para, depois,
recomecar com 500gr.

DOURADURA

30. Nos programas 1, 2 e 3, pressionar e liberar o botdo DOURADURA ( @)
para que o indicador de douradura, em baixo no visor, apresente 0 tipo de
douradura desejado (ou RAPIDA se quiser usar a “COZEDURA RAPIDA”).
Cada vez que pressionar (Fig.4), o indicador de douradura sera deslocado
de um espago para a direita, até alcancar RAPIDA, para, entdo, retornar a
LEVE.

LIGAR A MAQUINA
31. Quando estiver satisfeito com as programagdes, carregar no botdo
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LIGAR/DESLIGAR (Fig. 5) e observar a maquina enquanto entra em acgao.
0 botdo LIGAR/DESLIGAR ( @ ) ilumina-se, os dois pontos do tempori-
zador (:) piscam, o temporizador inicia a contagem regressiva mostrando
o0 tempo restante e o indicador de progresso move-se ao redor do visor
para mostrar qual tipo de processo esta em operagao (EMPASTE, REPOU-
SO, FERMENTAGAO, COZEDURA, etc.).

CONSISTENCIA DA MASSA

32. Controlar o produto durante os primeiros 5 minutos de empaste. Devera
formar-se um pao macio. Caso contrério, provavelmente é necessario
rever os ingredientes. Se for preciso, abrir a tampa durante o empaste ou
o tempo de repouso. Em todos os outros momentos, a abertura da tampa
prejudicara o resultado. Se a massa parecer pegajosa ou grudar nas late-
rais da cuba, polvilhar sobre ela uma colherinha de farinha a cada vez. Se
estiver demasiado seca, deitar uma colherinha de dgua quente a cada vez.
E possivel remover delicadamente os ingredientes grudados nas laterais
da mdquina usando uma espatula de madeira ou de plastico. (O metal
danifica o revestimento antiaderente).
Nao deixar a porta aberta por mais tempo que 0 necessario - abri-la, acre-
scentar o que é necessario e fecha-la imediatamente.
Esperar até que a farinha/agua seja completamente absorvida pela massa
antes de acrescenta-la novamente.
Fechar a tampa antes do fim do dltimo empasto, caso contrario 0 pao nao
fermentard correctamente.

INGREDIENTES ADICIONAIS

33. Os ingredientes adicionais - frutas, nozes, uvas passas, etc. - podem ser
colocados durante os programas 2, 3, 4, 8, 9 e 10. Entre 5 e 10 minutos,
durante o segundo empaste, a maquina emitird um sinal sonoro quatro
vezes. Abrir a tampa, introduzir os ingredientes adicionais sobre a massa
e fechar a tampa. Nao tocar ou mover a massa.
Se ndo quiser acrescentar nada, ignorar 0s sinais sonoros.

TERMINO DA COZEDURA

34. Ao terminar a cozedura, a maquina emitira alguns sinais sonoros para avi-
sar que o pao esta pronto e o indicador de progresso deslocar-se-a até a
posicao EM AQUECIMENTO.
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PERIODO DE CONSERVAGAO EM AQUECIMENTO

35.

A maquina mantém o pao quente por uma hora. Durante esta hora, o indi-
cador de progresso permanece na posicao EM AQUECIMENTO e a maqui-
na para fazer pao emite um sinal sonoro a cada 5 minutos para solicitar a
retirada do seu conteudo.

Para obter um resultado melhor, é oportuno retirar o pao assim que esti-
ver pronto.

REMOVER 0 PAO

36.

37.

38.

39.

40.

4.

42.

Enquanto o pdo esfria, a sua humidade evapora, secando e endurecendo-
0. Se for deixado na cuba, a humidade permanece presa; ela ndo pode eva-
porar e, portanto, é absorvida pelo pao enquanto esfria, deixando-o mole
e impregnado de humidade. A fungdo de conservagao em aquecimento
evita este resultado até um certo ponto, mas, fundamentalmente, quanto
antes for retirado o pao, melhor.

Sera necessdria uma grelha (para o pao), uma superficie de apoio resi-
stente ao calor (para a cuba) e luvas para forno ou pegas para louga dobra-
das (para proteger as maos).

Carregar no botfo LIGAR/DESLIGAR (@ ) e manté-lo pressionado até que
emita um sinal sonoro.

Desligar a ficha da maquina da tomada (desligar a maquina antes, utili-
zando o interruptor, se presente).

Saird ar quente e vapor quando a tampa for aberta, portanto, nao colocar
as maos, 0s bragos, o rosto, etc. na drea sobre a maquina.

Usar luvas para forno (para ambas as maos), abrir a tampa (usar a pega)
e apoid-la sobre os seus apoios (dobradigas).

Com as luvas para forno, manter a maquina abaixada com uma mao e,
com a outra, puxar para cima com firmeza a pega da cuba para libera-la
das molas.

. Virar a cuba e sacudi-la para que 0 pao saia.
. Deixa-lo esfriar sobre uma bandeja com furos.
. Se 0 pdo ndo se soltar da cuba, passar uma espatula de madeira ou de pla-

stico no interior do recipiente - evitar objectos de metal ou pontiagudos
para nao arranhar a superficie antiaderente.

. Quando o p@o esfriar levemente, usar uma espatula de madeira ou de pla-

stico para extrair o brago de empaste da parte inferior do p@o.
Evitar objectos de metal ou pontiagudos para ndo arranhar a superficie
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antiaderente.

47. Para obter melhores resultados, deixar o pao repousar por 20-30 minutos
para que endureca e se seque antes de corté-lo. Cortd-lo enquanto ainda
estiver quente e hdmido pode deixa-lo impregnado de humidade.

48. Antes de cortar, certificar-se de que a pa nao esta presa dentro do pao.

USO CONTINUO

Se quiser preparar mais pao, deixar o aparelho esfriar antes. Se tentar utiliza-
lo enquanto ainda estiver quente, aparecera uma mensagem de erro no visor
(EO01), serao emitidos alguns sinais sonoros e a maquina de fazer pao nao
entrard em fungao.

Se isso ocorrer, carregar no botdo LIGAR/DESLIGAR ( @ ) até que seja emi-
tido um sinal sonoro e que a luz de indicagéo apague, remover a cuba e deixar
o dispositivo esfriar completamente.

0 TEMPORIZADOR

0 uso mais comum do temporizador é para preparar o pao durante a noite para
que esteja pronto na manha seguinte. Com o temporizador, é possivel progra-
mar a preparagao até 13 horas antes.

Isso pode ser feito usando os programas BASICO, FRANCES, INTEGRAL,
DOCE, MASSA e MASSA PARA DOCES.

Nao usa-lo para preparar pao ou massa que contenha leite fresco, iogurte,
queijo, ovos, frutas, cebola ou qualquer outro ingrediente que pode deteriorar-
se se mantido durante algumas horas num ambiente quente-hiamido.

Seguir as instrugdes de 1 a 30 para ligar a maquina para fazer pao.

Nao sera possivel acrescentar frutas ou nozes durante o segundo empaste,
portanto, acrescenta-los durante a fase 17.

Decidir quando quer que o pao esteja pronto, por exemplo, as 6 da manha.
Controlar que horas sao no momento em que for iniciar o programa, por exem-
plo, 9 horas.

Calcular o intervalo de tempo entre estes dois horarios, neste caso 9 horas.
Manipulando a tecla de seta “ A“e”'W “ o temporizador avancaré ou tor-
nara atras 10 minutos sempre que for pressionada.

Nos programas de 1 a 8 e no 12 existe uma hora de conservagdo em aqueci-
mento sobre o tempo indicado no alto do visor.

N&o é possivel reduzir a duragao de tempo prevista pelo programa.

0 tempo maximo que aparece no visor é de 13 horas.

-100 -



Continuar com a fase 31.

Se for usar o temporizador para os programas de empaste (9 ou 10), é neces-
sario remover o produto final assim que o programa terminar, caso contrario
se deteriorard.

Durante a hora de conservagdo em aquecimento, o indicador de progresso per-
manece na posicao EM AQUECIMENTO e o aparelho emite um sinal sonoro a
cada 5 minutos para pedir que retire o seu contetido. Procurar retirar o pao
assim que for possivel.

A OPCAO RAPIDA

Pode-se usar esta opgdo apenas com os programas 1, 2 e 3. Isso permite pou-
par uma hora com relagdo ao tempo previsto pelo programa, reduzindo o inter-
valo de tempo em que a massa permanece a fermentar durante 0s processos.
Nota: com este procedimento, o pao pode ficar mais denso e dspero que o nor-
mal e os ingredientes adicionais podem ser distribuidos de forma ndo unifor-
me.

Como proceder: na fase 30, usar o botdo DOURADURA () para deslocar o

“

indicador de douradura “-“, em baixo no visor, para a posicdo RAPIDA.

0S PROGRAMAS

BASICO (1) (43 )

Usar este programa para pao branco macio e para receitas a base de massa
branco. Este é o programa mais breve.

FRANCES (2) (@)

0 programa “francés” necessita de um pouco mais de tempo para 0 empaste
e para a fermentagdo, para que o pao de tipo francés tenha uma densidade
menor e uma cddea estaladiga. As receitas que podem ser usadas para este
programa geralmente nao necessitam de manteiga (ou margarina) ou leite. O
pao de tipo francés ndo se conserva muito bem - consuma-lo no dia em que
for feito.

INTEGRAL (3) (€£)

Devido a farinha mais pesada, este programa aquece previamente os ingre-
dientes por meia hora antes do empaste e deixa 0 composto fermentar duran-
te um periodo levemente maior. Os paes integrais tendem a ser menores e mais
densos.
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DOCE (4) (&)

Usar este programa para paes doces com ingredientes adicionais - frutas,
nozes, gotas de chocolate, cascas de frutas, etc. O tempo de conclusdo é
aumentado levemente para permitir o acréscimo de outros ingredientes. O apa-
relho emitird um sinal sonoro para avisar quando é 0 momento justo.

ULTRA RAPIDO (5 - 6) ( )

Estes programas funcionarao apenas com receitas especiais e preparardo o
pao em menos de uma hora. Os paes serdo menores e mais

densos que o normal, mas o sabor serd 0 mesmo. Usar o programa 5 para
paes de 7509 e 0 6 para paes de 900g.

RAPIDO (7) ( #»)

Este programa é para doces, pois utiliza fermento para doces ou bicarbonato
de sddio como agentes de fermentagdo ao invés de levedura de cerveja. Este
composto é muito pegajoso, untar, portanto, a cuba e o brago de empaste antes
de usar este programa e controlar a massa através da janela da tampa.

Se a massa subir pelos lados da cuba, retird-la com cuidado com uma espatu-
la de madeira ou de plastico durante o periodo de repouso de 5 minutos. Se o
brago de empasto entrar em fungdo enquanto estiver a efectuar esta operagéo,
retirar a espatula e fechar a tampa imediatamente.

ESCURO EUROPEU (8) ( i)

Este é o programa mais longo. Usé-lo para preparar pao de tipo “europeu”,
mais escuro e pesado - pao preto, pao de centeio, pao de cominho, etc. Como
0 programa “integral”, este também aquece previamente os ingredientes
durante meia hora. O tempo tende a ser maior para adaptar-se aos tipos mais
pesados de ingredientes usados.

MASSA (9) ( #) E MASSA PARA DOCES (10) (&)

Com estes programas € possivel usar o aparelho para misturar/empastar e
poupar trabalho. Estes programas nao fazem a cozedura.

Quando retirar a massa do aparelho, empastar novamente e, depois, deixar que
repouse por cerca de 10 minutos antes de cortar/dar forma. O programa
MASSA empasta durante 5 minutos, deixa repousar por 5 minutos, empasta
durante outros 20 minutos e, enfim, deixa fermentar a massa uma hora. O pro-
grama MASSA PARA DOCES empasta durante 30 minutos e, depois, deixa fer-
mentar uma hora e meia.

COMPOTAS (11) (&)
0 programa COMPOTAS mistura os ingredientes por 15 minutos e, depois, 0s

-102 -



coze durante 50 minutos.

Deixar muito espago livre para permitir a expansdo da compota enquanto ferve.
Se ao ferver a compota derramar na parte interna do aparelho, sera muito difi-
cil limpa-lo.

Se isso ocorrer, carregar no botdo LIGAR/DESLIGAR até que emita o sinal
sonoro, desligar o aparelho da tomada de corrente, deixa-lo esfriar e limpa-lo
antes que a compota grude.

Atencdo: manusear com cuidado compota quente porque mantém o calor por
muito tempo e gruda como cola.

COZEDURA (12) ((®+)

0 Programa COZEDURA transforma o aparelho num forno. Nao misturara nem
fermentard e nao fard nada além de cozer por uma hora e manter em aqueci-
mento durante outra hora. Usar este programa para cozer massa s ja prontas
industriais, massas preparadas com a mistura de farinhas especificas para pao
em confecgdo ou pratos de carne, massa, verdura, etc... previamente prepara-
dos. Ndo usar mais de 500g de mistura de farinhas para pao e nao inserir a
massa no dispositivo até que ele esteja pronto para cozer. Controlar a massa,
pois alguns produtos ndo exigem uma hora inteira de cozedura - é necessario
interromper a cozedura e retirar o contelido antes. A maioria dos produtos cre-
scem ao cozer - levar isso em consideragdo e deixar espago suficiente ao
encher a cuba.

INGREDIENTES

FARINHA

0 tipo de farinha que se usa é muito importante. Nao se pode usar farinha
comum. O elemento mais importante contido na farinha é a proteina chamada
glaten, que é o agente natural que confere a massa a capacidade de modelar-
se e de reter o biéxido de carbono produzido pelo fermento. O termo “FARINHA
DE TRIGO 0” significa que ela tem um alto conteddo de gliten. Comprar a
farinha em cuja embalagem estiver escrito “TIPO 0” ou “PARA PAQ” (tipo
manitoba).

OUTRAS FARINHAS PARA PAO

Incluem farinha integral tipo 0 ou “ristica”, farinha integral e farinha candial
para pao.

Fornecem uma provisao excelente de fibra dietética mas contém niveis mais
baixos de glaten do que a farinha de trigo 0. Isso significa que os paes inte-
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grais tendem a ser menores e mais densos que aqueles feitos com farinha de

trigo “0”.

Em termos gerais, se substituir na receita a farinha de trigo “0” por metade de

farinha integral, sera possivel preparar um produto com um sabor de pao inte-

gral e uma consisténcia de pao branco.

FERMENTO

0 fermento é um organismo vivo que se multiplica na massa. Em presenca de

humidade, alimento e calor, o fermento crescerd, liberando biéxido de carbono

sob forma de gas.

Este produz bolhas que s@o retidas pela massa e que a fazem crescer.

Entre os vdrios tipos de fermento existentes, recomendamos o uso de levedu-

ra de cerveja seca. Ela é geralmente vendida em envelopes e ndo deve ser pre-

viamente dissolvida em dgua.

Podera também encontrar fermento “de acgdo rapida” ou “fermento para

maquinas de fazer pao”. Estes fermentos sdo mais fortes e sao capazes de

fazer a massa fermentar com uma velocidade 50% superior que 0S outros.

Usé-los somente com os programas ULTRA RAPIDO (5 e 6). Evitar o uso de

fermento fresco. O fermento em envelopes é muito sensivel a humidade, por-

tanto, ndo conserva-los abertos por mais de um dia.

INGREDIENTE LiQUIDO

0 ingrediente liquido normalmente é constituido de agua, leite ou de uma

mistura de ambos. A dgua faz com que a codea seja estaladiga. O leite deixa-a

mais mole e faz com que a consisténcia seja mais macia.

Existem opinides contrastantes sobre a temperatura ideal da agua. Podera

decidir por conta prépria ao familiarizar-se com o aparelho.

Sugerimos o seguinte:

+ A agua deve estar a temperatura ambiente, nem muito quente, nem muito
fria. Normalmente, a dgua fria é usada para pdes com cozedura lenta € a
dgua quente, para aqueles com cozedura rapida.
0Os programas ULTRA RAPIDO (5 e 6) exigem &dgua morna (30°C-35°C) para
agilizar o processo (1 dose de agua a ferver para 2 doses de dgua fria da tor-
neira). Apenas os fermentos répidos podem agir com esta temperatura. Nao
usar leite com o temporizador; pode coalhar antes que comece 0 processo
de preparagao do pao.

MANTEIGA/GORDURA

Intensifica o sabor e deixa 0 pao mais macio, dando ao produto final uma qua-

lidade melhor. Ajuda a reter a humidade, mantendo o pao fresco por mais
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tempo. Pode-se usar margarina ou azeite ao invés de manteiga, mas sao
menos eficazes.

BAIXO CONTEUDO DE GORDURA

Nao usar produtos com uma percentagem baixa de gordura. Estes produtos
contém poucas gorduras, enquanto a receita prevé uma quantidade maior.
Um produto que contenha apenas 40% de gordura pode ndo produzir os resul-
tados desejados.

ACUCAR

0 aglcar activa e nutre o fermento, permitindo que ele cresga. Acrescenta
sabor e consisténcia e favorece a douradura da codea. Muitos fermentos

em envelope ndo exigem aglcar para que se activem. Mel, xarope e melado
podem ser usado no lugar do aglcar, desde que seja adaptado o ingrediente
liquido para compensar.

N&o devem ser usados adogantes artificiais, pois ndo nutrem o fermento e, em
alguns casos, 0 matam.

SAL

0 sal ajuda a controlar o crescimento do fermento. Sem sal o pao pode inchar
demais e, depois, desinchar. Além disso, deixa o pao mais saboroso.

ovos

Os ovos deixam o pao mais rico e nutriente, acrescentam cor e dao forma e
consisténcia. Os ovos fazem parte dos ingredientes liquidos do pao, portanto é
preciso dosar os outros ingredientes liquidos se acrescenta ovos. Gaso con-
trario, a massa podera ficar demasiado liquida para inchar de forma correcta.
ERVAS E TEMPEROS

Podem ser acrescentadas no inicio, juntas aos outros ingredientes principais.
As ervas e 0s temperos, como a canela, o gengibre, o orégdo, a salsa e 0
manjerico, acrescentam gosto e causam um bom efeito. Usa-los em pequenas
quantidades (1-2 colherinhas) para evitar que cubram o sabor do pao. As ervas
frescas, como o alho e a cebolinha, contém liquidos que desequilibram a dosa-
gem da receita, é importante, portanto, balancear o contetdo liquido.
INGREDIENTES ADICIONAIS

As frutas secas e as nozes devem ser cortadas em pedagos pequenos, 0 queijo
deve ser ralado, o chocolate cortado em pedagos pequenos e ndo em blocos.
Nao acrescentar uma quantidade maior que a prevista nas receitas, caso con-
trario 0 pao pode ndo crescer correctamente. Prestar atengdo caso for usar fru-
tas frescas e nozes pois contém liquidos (sumo e 6leo), dosar, portanto, 0
ingrediente liquido principal para compensar.
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E preferivel unir os ingredientes adicionais durante a fase 33, quando o dispo-
sitivo emite um sinal sonoro durante o segundo empaste.

CONSERVAR 0 PAO

0 pao existente em comércio contém todos os tipos de aditivos (cloro, calca-
rio, corante de alcatrdo mineral, sorbitol, soja, etc.). O seu pao ndo conterd
nenhum deles, portanto ndo se conservara como aquele vendido em comércio
e terd um aspecto diverso. Além disso, nao tera o sabor do pao em comércio,
tera o gosto que o pdo deve sempre ter. E melhor comé-lo fresco, mas podera
ser conservado por dois dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno
sem ar dentro. Para congelar o pao feito em casa, deixar que esfrie, colocé-lo
num saco de polietileno, retirar todo o ar, vedar e congelar.

INTERRUPGOES DE CORRENTE

Se ainterrupgao de corrente durar menos de 6 minutos, o programa continuard
assim que a corrente for restabelecida. O tempo do programa sera prolongado
com um intervalo equivalente a duragdo da interrupgdo. Se a interrupgao durar
mais de 6 minutos, o programa para. Se isso ocorrer, desligar o aparelho,
deixa-lo esfriar, esvaziar a cuba, retirar os ingredientes, limpar e ligar nova-
mente.

Prestar atengdo para ndo arranhar as superficies antiaderentes da cuba e da pa
de empaste.

CODIGOS DE ERRO

Se o dispositivo estiver demasiado quente, aparecera o codigo EQ1 no visor; se
estiver demasiado frio, aparecerd E00. Se isso ocorrer, carregar no botao
LIGAR/DESLIGAR ( @ ) até a emissdo de um sinal sonoro, remover a cuba e
esperar até que a maquina de fazer pao retorne a temperatura ambiente antes
de tentar novamente. Todos os outros codigos de erro (por exemplo EEE ou
HHH) provavelmente significam que o aparelho estad com defeito.

LIMPEZA

Desligar o dispositivo e deixa-lo esfriar completamente antes de iniciar a lim-
peza. Ao limpar, a regra mais importante a observar é manter em bom estado
o0 revestimento antiaderente da cuba e a pa de empaste.

Nunca usar utensilios de metal para remover residuos da cuba

porque podem danificar o revestimento antiaderente.

-106 -



1. Abrir a tampa. Se quiser remové-la completamente, abri-la e, a0 mesmo
tempo, levanta-la com cuidado. Ao aproximar-se de 90°, saird para fora de
seus apoios. Para reposiciona-la, introduzir as dobradigas chatas da
tampa naquelas com ranhuras do corpo do aparelho.

2. Se o brago de empaste ficar preso no conduto, encher a cuba com agua
quente e deixa-lo submerso. Desta forma, os eventuais residuos de massa
deverdo amolecer e serd mais facil remover o brago de empaste.

3. Seaparte interna do brago de empaste estiver obstruida pela farinha, mer-
gulhd-lo em agua quente e, depois, remover a farinha com uma vareta de
madeira.

4. Lavar o medidor, a colher de dosagem, a cuba e o brago de empaste com
agua quente e sabdo. Enxaguar e secar cuidadosamente.

5. Limpar todas as outras superficies, internas e externas, com um pano
molhado. Usar um pouco de detergente liquido, se necessario, mas certi-
ficar-se de enxaguar completamente, para que ndao comprometa a quali-
dade do préximo pao.

6. Certificar-se de que tudo esteja bem seco antes de usar o dispositivo nova-
mente ou guardé-lo. Nao mergulha-lo em dgua ou em qualquer outro liqui-
do. Nado usar detergentes ou solventes abrasivos. Nao colocar qualquer
componente na maquina de lavar.

RECEITAS

Muitos factores externos podem influenciar o sabor e a consisténcia do pao
(por exemplo, o tipo de fermento, o tipo de farinha, o tipo de agicar, a tem-
peratura da cozinha e até mesmo a pressao atmosférica e a altitude acima do
nivel do mar).

As receitas deste manual foram criadas para produzir resultados comestiveis,
sem considerar os factores externos.

Use estas receitas para adquirir familiaridade com a sua nova maquina, depois
vera como sera divertido utiliza-la.

Use estas receitas como linha de guia, mas varie os ingredientes e experimente
0s resultados.

Anote as variagdes que fizer e crie as suas proprias receitas de acordo com a
sua preferéncia. Anote também as receitas que nao tiveram muito sucesso,
assim saberd o que ndo deverd repetir na préxima vez.

Se ja tiver outras receitas de pdo ou se encontrar alguma de que goste numa
revista, compare com estas descritas a seguir para decidir o programa que
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devera usar e depois faga tentativas até obter o melhor resultado.

Cuidado com as quantidades quando usar outras receitas. Nao encha a cuba
mais de um quarto da sua capacidade e nunca atinja um tergo da sua capaci-
dade. Se encher demasiado a cuba, no melhor dos casos o pao, ao fermentar,
cresce e pode empurrar a tampa e abri-la. No pior dos casos, a massa pode
sair dos lados, queimar a resisténcia e impedir o movimento do amassador.
COMO USAR AS RECEITAS DESTE MANUAL

Utilize o dosador e a colher dosadora incluidos no aparelho. As colheres
grandes contém 15 ml, as colheres pequenas 5 ml. O leite em p6 deve ser
desnatado (magro) e o fermento deve ser em pd. Use farinha tipo 0 ou especi-
fica para maquinas de fazer pao.

COMO USAR OUTRAS RECEITAS

Se usar receitas retiradas de livros de cozinha especificos para maquinas de
fazer pdo, aconselhamos que use receitas de pdo grande (de 750g ou 9009).
Verifique se a receita ndo pede mais de 4 e 1/3 de chavenas de farinha. Se pedir
mais, calcule novamente as doses em proporgdo para adapté-las as dimensdes
da cuba de preparagdo da massa.

Programas para receitas
. Bésico

. Francés

. Integral

. Doces

. Ultra Répido (7509)

. Ultra Répido (900 g.)
. Rapido

. Preto (europeu)

. Massa

10. Massa para doces
11. Compotas

12. Cozedura

13. Receita de pdo sem glaten

1. BASICO - (3h 18) £

I?T\O COM AZEITONAS, TOMATE SECO E ALCAPARRAS
Agua 240 ml.
Sal 1 colherzinha rasa

OO N O WN —
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Aclcar 1 colher

Azeite 3 colheres

Farinha “0” 440 gr.

Leite em p6 1 colher

Fermento seco 1 saqueta

Orégaos 1 colher

Adicione o0s seguintes ingredientes ap6s o sinal sonoro:
Azeitonas verdes descarogadas 50 gr
Alcaparras 25 gr.

Tomate seco 100 gr

PROGRAMA 1

TOSTAGEM 3

PESO: 750 gr.

1. BASICO - (3h 18) £

PAO SEM GLUTEN

Agua morna 430 ml. Leite gordo morno 430 ml.

Acucar 1 1/2 colherzinha Acucar 1 1/2 colherzinha

Fermento seco 1 saqueta Fermento seco 1 saqueta

Azeite extravirgem 2 colheres Margarina ou manteiga 40 gr.

Mistura de farinha sem gliten 500 gr. Mistura de farinha sem gliten
500 gr.

Sal 1 colherzinha Sal 1 colherzinha

Utilize o programa 1 BASICO de 900 gr. - 3H.18" (na versdo RAPIDO - 2H em

caso de clima muito quente e hiimido, ou o programa 6 RAPIDO - 58'). Podera

utilizar esta receita basica de pao branco também para preparar as outras recei-

tas (doces ou salgadas) deste manual, substituindo a farinha e aumentando a

quantidade do liquido indicado. De modo aproximado, as proporgdes Sao

iguais ao peso da mistura sem glaten e dos liquidos. Em alguns casos, deverd
fazer vdrias tentativas. Outras medidas Uteis sao:

+ Pré-aquecer os ingredientes (aqueca os liquidos até ficarem mornos; se a
receita pedir ovos, mergulhe-os em dgua morna por 15 minutos; retire do
frigorifico a manteiga ou margarina 15 minutos antes de utiliza-las, etc...)

+ Seguir a fase inicial da preparagdo da massa. Verifique a consisténcia da
massa. A consisténcia é correcta quando nao ha residuos de farinha nos
lados da cuba e quando se formam sulcos profundos na superficie da massa
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durante o funcionamento da pa amassadora, que deve girar sem impedi-
mento e sem esforgo. A massa ficard mais himida e mais macia do que a
massa feita com a farinha tradicional.

Verifique e corrija a consisténcia da massa durante os primeiros 5-10 minu-
tos de trabalho.

Adicione uma colher de farinha de cada vez - se a massa estiver muito mole
- e de liquido, se estiver muito dura, até obter a consisténcia correcta.

+ Gompre outra cuba e outra pa no caso de utilizar esta receita se o aparelho
for utilizado também para fazer pao com glaten. Em todo caso, lave sempre
muito bem e com cuidado tudo o que entra em contacto com a farinha tra-
dicional (facas, espétulas, tampa e paredes do aparelho, etc....) para evitar
contaminagoes.

PAO DE LEITE COM PESTO

Leite 460 ml.

Manteiga amolecida 100 gr.

Farinha “0” 600 gr.

Sal 2 colherzinhas

Fermento seco 1 saqueta

Adicione os seguintes ingredientes ap6s o sinal sonoro:

Pesto genovés 2 colheres

Manjerico 1 raminho

Manjerona 1 raminho

Alho 2 dentes

Parmesd@o em cubos 50 gr.

PROGRAMA 1
TOSTAGEM 3

PESO: 1 Kg.

PAO BRIOCHE

Leite 1 colher e 1/2
Ovos 4

Manteiga 160 g

Farinha “0” 325 ¢
Agucar 5 colheres

Sal 1 colherzinha
Fermento seco 1 saqueta
PROGRAMA 1
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TOSTAGEM 1
PESO: 900 gr.

2. FRANCES - (3h 32) @

I?f\O BRANCO

Agua 300 ml.

Sal 1 colherzinha

Azeite 2 colherzinhas
Aclcar 1 colher

Farinha “0” 535 g
Fermento seco 1 saqueta
PROGRAMA 2
TOSTAGEM 2

PESO: 750 gr.

3. INTEGRAL - (3h 46)

PAO INTEGRAL

Agua 280 ml.

Sal 1 colherzinha

Manteiga 25 gr.

Farinha branca “0” 220 gr
Farinha integral 220 gr
Aglicar amarelo 3 colherzinhas
Leite em p6 1 colher
Fermento seco 3 colherzinhas
PROGRAMA 3

TOSTAGEM 2

PESO: 750 gr.

4. DOCE - (3h 22)

BRIOCHE COM PASSAS
Leite 1 colher

Ovos 3

Sal 1 pitada

Manteiga 125 gr

Farinha “0” 250 gr.
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Aglcar 3 colheres

Fermento (levedura) 1 saqueta

Passas 5 colheres (ndo precisa amolecer em dgua)
PROGRAMA 4

TOSTAGEM 3

PESO: 750 gr.

5. ULTRA RAPIDO - (58 min.) ﬁﬁ

Iff\O BRANCO (750 gr.)

Agua morna 240 ml.

Acucar 2 colherzinhas

Fermento seco 3 colherzinhas

Azeite Extravirgem 2 colheres

Farinha “0” 435 gr.

Sal 1 colherzinha

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos antes de ligar a maquina. Assim,
o fermento terd tempo de pré-activar-se.
PROGRAMA 5

PESO: 750 gr.

Iff\O COM QUEIJO E PISTACHES
Agua 160 ml.

Oleo vegetal 2 colheres

Mel 1 colher

Farinha “0” 340 gr.

Farinha integral 85 gr.

Parmesao ralado 75 gr.

Queijo pecorino (de ovelha) fresco ralado 75 gr.
Leite em p6 20 gr.

Pistaches Tostados 2 colheres
Paprika (colorau) 1 colher

Sal 1 1/2 colherzinha

Fermento seco 1 saqueta
PROGRAMA 5

PESO: 750 gr.
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6. ULTRA RAPIDO - (58 min.) EE E

PAN BLANCO (1 Kg.)

PAO BRANCO (1 Kg.)

Agua morna 320 ml.

Acucar 2 colheres

Fermento seco 1 saqueta

Azeite Extravirgem 3 colheres

Farinha “00” 580 gr.

Sal 1 1/2 colherzinhas

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos antes de ligar a maquina.
Assim, o fermento terd tempo de pré-activar-se.
PROGRAMA 6

PESO: 1 Kg.

7. RAPIDO - (1h 43) ’

TORTA DE CHOCOLATE Y NARANJA
Leite 200 ml.

Ovos 2

Manteiga 150 gr

Acucar amarelo 200 gr

Farinha “0” 200 gr.

Fermento instantaneo 1 saqueta
Sal 1 pitada

Gotas de chocolate 100 g
Améndoa granulada 100 g
Laranja cristalizada 75 g
PROGRAMA 7

PESO: 750 gr.

PAO DE NOZES
Leite 450 ml.

1 0vo

Actcar 100 gr.

Sal 1 pitada
Farinha “0” 500 gr.
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Nozes moidas 150 gr.
Fermento instantaneo 1 saqueta
PROGRAMA 7

PESO: 750 gr.

8. PAO PRETO EUROPEU (3h 55) ‘
PAO DE CENTEIO COM YOGURTE
Leite 150 ml.

Yogurte gordo natural 175 gr.

Mel 2 colherzinhas

Sal 2 colherzinhas

Farinha integral 250 gr.

Farinha “00” 150 gr.

Farinha de centeio 100 gr.
Fermento instantaneo 2 saquetas
PROGRAMA 8

PESO: 750 gr.

PAO DE CENTEIO COM FRUTA
Sumo de maga 150 ml.

Yogurte de cereais 175 gr.

Xarope de &cer (seiva) 2 colheres
Manteiga 3 colheres

Canela 2 colherzinhas

Baunilha 1 saqueta

Sal 2 colherzinhas

Farinha integral 250 gr.

Farinha “00” 150 gr.

Farinha de centeio 100 gr.

Gérmen de trigo 2 colheres
Fermento instantaneo 2 saquetas
Adicione o0s seguintes ingredientes ap6s o sinal sonoro:
Maga desidratada em pedagos 50 gr.
Uva passa sultana (branca) 50 gr.
Nozes 50 gr.

PROGRAMA 8

PESO: 750 gr.
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9. MASSA - (1h 30) e

MASSA PARA PIZZA

Agua 200 ml.

Azeite 3 colheres

Farinha branca “0” 350 g

Sal 1 colherzinha

Fermento (levedura) 1 saqueta

PROGRAMA 9

Retire a massa da mdquina, estenda-a ou molde-a a mao no formato desejado.
Deixe repousar 20 minutos. Leve ao forno a 220° por 25 minutos.

10. MASSA PARA DOCES - (2 h)
MASA PARA MUFFINS

Leite 125 ml.

Natas 125 ml.

Manteiga 60 gr

Sal 1 pitada

Acucar 175 gr.

Raspas de laranja

Farinha branca “00” 300 g
Fermento (levedura) 1 saqueta

No fim, adicione a gosto, misturando a mao:

- 125 gr. de mirtilos ou

- 100 gr. de passas brancas amolecidas e ligeiramente passadas por farinha ou
- 100 gr. de gotas de chocolate ou

- 75 gr. de raspas de fruta cristalizada a seu gosto

Distribua a massa em 12 forminhas de muffin e coza a 200° por 25 minutos

11. COMPOTAS - (1h 25) g

Fruta cortada em pequenos pedagos ou amassada 500 gr.
Agucar 500 gr.

Sumo de 1 limdo

Pectina em p6 40 gr.
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Coloque a fruta, a pectina e o sumo de limao na cuba e ligue o programa 11.
Quando a pectina tiver incorporado, adicione o agtcar aos poucos. Feche a
tampa e deixe o ciclo terminar. Verta imediatamente o preparado em boides
esterilizados com tampa hermética. Feche bem as tampas, vire 0s boides e
deixe-0s nesta posigao por 10 minutos. Vire-os novamente e, uma vez frios,
coloque uma etiqueta.

SOLUGOES

0 QUE FAZER SE:

0 pao murchou

A massa provavelmente estava muito himida. Reduza os liquidos previstos na
receita de 1/8 do dosador. Se usou fruta em calda, talvez ndo tenha coado bem
a fruta.

Deixar o pdo na cuba enquanto arrefece pode fazer com que a humidade pro-
duzida durante o processo de cozedura seja absorvida pelo pao.
Provavelmente a farinha era muito grossa. Experimente usar um tipo de farin-
ha mais fina.

A parte central do pao ficou muito molhada

Provavelmente a massa estava muito hdmida. Leia acima.

Provavelmente a farinha estava himida. Este problema pode verificar-se quan-
do se usa farinha de centeio, integral ou farelo de trigo. Reduza a quantidade
de farinhas pesadas (grossas) e substitua com farinha branca.

0 pao cresceu demasiado

Talvez tenha colocado muito fermento. Reduza a quantidade de fermento.

A excessiva quantidade de agticar pode activar o fermento muito rapidamente,
fazendo o pdo crescer demasiado. Reduza a quantidade de agtcar. Se adicionar
ingredientes doces ou agucarados, como fruta seca, mel ou melago, diminua a
quantidade de agucar para compensar.

Experimente reduzir os ingredientes liquidos da receita de 1/2 medida; assim
atrasard a acgao do fermento.

Use farinha mais grossa: a farinha fina requer menos fermento do que a farin-
ha grossa do mesmo tipo.

LIGAGAO A TOMADA DE CORRENTE

Verifique se a tensdo do seu aparelho corresponde & da sua instalag@o eléctrica.
ATENGAO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A TERRA.
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Programa 1Basico |2 Francés 3Integral [4 Doce |5 Ulira rapido
750 gr.
Pré-aquecimento |- - 30 min. - -
17 Preparacdo (5 min. 5 min. 5 min. 5min. 13 min.
da massa
Repouso 5 min. 5 min. 5 min. 5min. (10 min.
2" Preparagdo |20 min. 20 min. 15 min. 20 min. |-
da massa
17 Fermentacdo|39 min. 39 min. 49 min. 39 min. |-
17 Mistura répida| 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10seg. |-
da massa
2" Fermentacgo[50 seg. 50 seg. 50 seg. 50 seg.
2" Mistura répida|15 seg. 10 seg. 10 seg. 5seg. |-
da massa
Ultima 49 min. 59 min. 44 min. 51 min. |-
fermentagdo |45 seg. 50 seg. 50 seg. 55 seg.
Cozedura 500 gr|48 min. 50 min. 48 min. 50 min.
750 gr|53 min. 52 min. 50 min. 55 min. |35 min.
900 gr|60 min. 55 min. 53 min. 60 min.
Duracdo 500 gr3:13 3:30 3:43 3:17
7509r{3:18 3:32 3:45 3:22 0:58
900 gr{3:25 3:35 3:48 3:27
Sinal sonoro 17 min. - 42 min. 17 min. |-
(apos inicio do ciclo)

Programa 9 MASSA

17 preparagdo da massa 5 min.

Repouso 5 min.

Programa 10 MASSA
PARA DOCES

Preparacdo da massa
30 min.

Programa 11 COMPQOTAS

Preparagdo da massa
15 min.-

Programa 12 COZEDURA

Preparagdo da massa
15 min.-
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Programa 6 Ulira[ 7 Biscoitos,| 8 Pao integral o] T Basicd 2 Francés | 3 Integral
I’adlldl] doces ao de centeio |rapido |rapido veloce
900 g F750 g)
Pré-aquecimento| - - 30 min. - - 5 min.
17 Preparagéo| 10 min. 3 min. 5 min. 5 min. |5 min. 5min.
da massa
Repouso 8 min.| 3 min. 10 min. 5 min. |5 min. 5 min.
17 Preparagdo| - 5 min. 20 min. 20 min.{ 20 min. | 20 min.
da massa
17 Fermentagao| - - 39 min. 15 min.|15 min. | 24 min.
1" Mistura répida| - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
da massa
2" Fermentagad - - 10 seg. 10 seg. [10 seg. 10 seg.
- - 25 min. 8 min. {15 min. 10 min.
2" Mistura répida - - 25 min. 8 min. |15 min. 10 min.
da massa
Ultima 50 seg. |50 seg. | 50 seg.
fermentagdo | - - 10 seg. 10 seg. |10 seg. 10 seg.
Cozedura 500 gr - - 44 min. 29 min.| 38 min. | 34 min.
7509 50 seg. 50 seg. |50 seg. 50 seg.
900 gr 48 min.|50 min. 48 min.
Duragdo 500 gr{ 40 min] 90 min. {60 min. 53 min.{52 min. | 50 min.
750 grf 60 min.! 55 min. 53 min.
900 gr 212 [2:30 2:28
Sinal sonoro - - 52 min. 17 min.| - 17m
(ap6s inicio do ciclo)
Programa 9 MASSA 2" preparacdo | Sinal sonoro ap6s de Fermentacdo  {Total 1:30
massa 20 min. {18 min. (do inicio do ciclo)| ~ 60 min.
Programa 10 MASSA Sinal sonoro ap6s de| Fermentagdo  [Total 1:30
PARA DULCES 10min. (do inicio do ciclo)| 60 min.
Programa 11 COMPQOTAS Cozedura 50 minJTotal 1:05
Programa 12 COZEDURA Cozedura 60 min.[Total 1:00
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2HMANTIKEZ NPOEIAOINOIHZEIZ

AIABAZTE MANTA AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH

‘OTav XPnOLUOTIOLEITE NAEKTPIKEG OUOKEUEG eival avaykaia n Anyn

TWV KATAAANAWV TIPOPUAGEEWY, LETAEU TWV OTIOIWV:

1. EA&yEte OTL n TAON TIOU avaypd@ETAL OTO TIPOLOV AVTIOTOLXEL
OTnVv nNapoxr oag.

2. TomoBetrOoTe TN OUCKEUN O pia erupdavela otabepn, emimedn,
avBeKTIKn OTn BepUoKpacia kal Kovta oe pia mpifa peuuaTog.
Kpatrote Vv pakpla ard v npocfacn Twv madliv.

3. Kpathote v navta pakpla arnod 1o XeiAog Tou TIAyKou epyaciag.

4. Mnv ayyiCete TIG Bepueg eTLPAVELEG — XPNOLUOTIOLEITE YAVTLIA YA
(POUPVO T SIMAWUEVEG TETOETEG YA TILATA.

5. A@note TOUAGXLOTOV 5 K. YUpw amd Tn pnxavn Tou Ywuiou yia
Va ETUTPEYETE TOV AEPIOUO KAl UNV KAAUTITETE YO Kavéva AOYo
TQ OTOMLA YO TOV ATUO.

6. Mnv elodyete xépla ) dayxTuAa oTov KAdo KaTd TN AELToupyia Tng
OUOKEUNG.

7. To KaA®OI0 oUVOEDONG TIPETIEL VA eVVeL TNV TIpiCa otn Bdon Tng
OUOKEUNG Xwpig va ugpioTtatal urepBoAIKO TEVTWA.

8. TomnoBetroTe TO KAAWSLIO OUVOEONG KATA TPOTIOV WMOTE VA PNV
Mapauével LETEWPO TAvw ard Tnv TEPLOXN €PYAciag, va un
OUYKPOUEQDTE 1) VA N OKOVTAPTETE O€ AUTO.

9. Mnv Ttomobeteite Tn OuoKeun endvw 1 KOVIA O€ TNYEQ
BepuOTNTAG OMWG NAEKTPIKOUG POUPVOUG 1) poUpvouq Ykadlou,
TIOU UTTOPOUV va TIPOKAAECGOUV BAAGRN OTO NAEKTPKO KAA®SLO.

10. Mn XPnOLUOTIOLEITE KOVTA 1 KATW Ao KOUPTIVEG, UMOUPEDEQ 1)
orodNmoTe AAAO QVTIKEiNEVO TIOU WTopel va kaei 1 va
avapAeyei.

11. MNpog amopuynv nAektpomnAn&lwv, un Bubifete TO KAAWDLO N TO
PEUPATOANTTIN OTO VEPO.

12. Mn XpnOLJOTIOLEITE TN CUCKEUT) e UYpa 1 Bpeyuéva xépla.

13. Mn xpnowomnotleite ™n unxavn via 10 Ywui cav xmpo
anobrkeuong.

14. Mn xpnowonoteite afeocoudp 1 AGAAa oOKeun epyaociag
OLAPOPETIKA Ao QUTA TIOU 0AG TTIAPEXOULLE.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

AUt n pnxavn ya Youi dev TPEMEL va Xpnoldoroleital ya
OKOTIOUG JlaPOPETIKOUG amd autoug TIou €xel  €0KA
KATAOKeUaOTel Kal €xeL emvondel yla QMOKAELOTIKN OIKIAKT
xprion.

AroouvoEeTe MAVTIA TO PEUMATOAATTIN and Tnv mpifa o6Tav n
OuoKeun Oev Bpioketal oe AelToupyia, KATG TNV £yKATAoTaon
Twv ageooudp, evd TNV KABOPifeTe 1N KATA TNV €UPAVION
orolacdNnoTe SLAKOTIG KATA TN Asttoupyia.

KaBapilete 10 €EWTEPIKO WEPOG TNG OUCKEUNG WOVOV PE éva
uypo mavi. NAévete O0TO X€PL TOV KADO, TO paxaipt {Upwong, To
OOCOUETPNTN KAl TO DOCOUETPIKO KOUTAAL XPNOLLOTIOIOVTAG £va
AMIO  QMOPPUTAVTIKO OlaAUMA. =eBYAleTe KAl OTEYVWOVETE
evTeAWG. Mnv kaBapilete pe amo&eoTIKA UAKA.

O mdaykog YnoilaTog TPETEL va £yKATAoTABel OTn OwoTr B€on
TpLv BE0ceTe O AelToUpyia TN CUCKEUN.

ATOCUVOEETE TO PEUPATOANTTIN Ao Tnv mpida mpLv apalpeceTe
Tov Kdado.

AGBete TN PEYLOTN MPOPUAAEN OTAV aPALPEITE LI CUCKEUN e
Bepua pepn.

Edv 10 KOAWDOLIO TOU PEUPATOANTTIN €xel uttooTel BAGRN, ya v
avTikatdotaon, aneubuvbeite OTOV KATAOKEUAOTH, OTOV
QVTIMPOOWMO TOU 1 O¢ €va avaAoywg eEEIOIKEUUEVO TIPOCWTIO,
WOTE va MPOANPBei kaBe Kivouvog.

[Na v KaAuTepn datrpnon Tou doxeiou, KABe TOOO, TIAEVETE TO
KAAQ Kal aAEipeTE TO e AAdL.

MPOZOXH! ANOZYNAEETE MANTA TO PEYMATOAHNTH AMO
THN MPIZA OTAN H ZYZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA.
MH BYOIZETE TH ZYZKEYH ZE NEPO H" AAAA YIPA, A TON
KAGAPIZMO XPHZIMOMOIHZTE ENA YIPO MANIL.

AUTA 1 ouokeur Ogv TPETEL va Xpnoworoleitatl and npoécwna
(oupmeplhapBavopévay TwV MAdIDV) HE HEWHUEVEG (PUOIKEG,
aodnTPLEG 1 VONTIKEG kavotNnTeg. OL XpNoTeqg Tou dev €Xouv
EUMELPIa KAl YVWON TNG CUCKEUNG N TIoU dev TOUG £XOuV O0Bei
oo0nyieq OXETIKA HPe Tn XPNON TNG OUCKEUng, Ba mpemel va
emPBAEMOVTAL Ao €va MPOCWTO UTMEUBUVO Yla TNV acpaAeld
TOUG.

Eivat avaykaia n emumpnon Twv nadwy ya va BeBaiwbeite o1t
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27.

28.

29.

30.

dev TaifouV e Tn CUCKEUN.

H xpnoworoinon un e§ouclodotnuévwy and ToV KATAOKEUAOTN
NG OUOKEUNG NAEKTPIKOV TIPOEKTACEWV (UMAAQVTECEG) UMOpPEi
Va TIPOKAAEDCEL {NULEG KAl ATUXTLATA.

AuTA n ouokeun eival cupewvn pe TV odnyia 2006/95/EE kau
EMC2004/108/EOK.

Ta oTolxeia TnG cuokeuaoiag dev TPETIEL va TA APNVETE O PEPT
mpootTd ota madld Adyw Tou OTL eival TBavEG TMYEG Kivouvou.
‘Otav anopacioeTe va AMOCUPETE WG ATIOPPA TNV mapouca
OUOKeEUN, OUVIOTATAL va TNV KAtaoTtnoete adpavn, k6Bovtag 1o
KAAWOL0 TPoPodociag. ZuvioTatal €mMiong va KATAOTNOETE
apAafn ekeiva Ta pEPN TNG OUCKEUNG TIOU eival eTideKTIKA va
arnoteAEoouV Kivouvo, e181ka yia Ta nadld nmou Ba propoucav va
XPNOLOTIONOOUV TNV CUCKEUT| 0TA Tatyvidla Toug.

OYAAZTE NANTA AYTEZ TIZ OAHIIEZ

Mepiypagn TnG GUGKEURG

OMmMoO®»

. XePOUAL TOU Karaklou H. Kadog

Karakt I. XepoUAL Tou KAdou
2Tola L. Mtepuylo
MapaBupdkt M. AOCOPETPIKO KOUTAAL
KataAoyog mpoypapuatwy N. AocopeTpntng
086vn 0. Zmpa g cUoKeung
EvtoAéq

Karahoyog [lpoypappdrwv

1.

2.

3.

MOAAIKO

Baowkoé £

OAKNG aAECEWS




4. TAukd e

5. Ynép Taxu 750vp. %
6. Ynép Taxu 900vp. %

7. Taxu ’

8. Eupwnaikoé (naupo) ~
9. Zuun ‘

10. ZUun ya YAuka

11. MappeAadeq '
12. Wnowo +

Agiktng eEENENG
dladkaotmv

Agiktng dlactdoewv

ApBuog
TPoYPAPLATog

Aeiktng
podiouatog

EAappu Meoaio ‘Eviovo  Taxu
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XpovodlakomTng EvioA ¢
]

Po&dlopa —_|

[— Mevou

Ekkivnon/ —_|
Stapatnua

Bdapog Ywuou oe
Popua

ZYNTOMEZ ANA®OPEZ =TIZ MHXANEZ A waoMmi

H unxavnh cag Pane Express givat éva mpotév yla va anopuyeTe TOUG
koToug. To Bacikd NG MAEOVEKTNUA eival OTL OAEG Ol AELTOUPYIEG
CUUWUATOG, (POUCKOUATOG Kal Ynoiparog yivovral 0To e0WTEPIKO
€VOG MIKPOU Xwpou. H unxavr) oag yia Ywui Ariete Ba Eepoupvioel e
€UKOAIa kal peydAn ouxvotnta €£oxa OTPOYYUAA YwUaKla, eav
akoAoubBnoete TI§ 0dnyieg kaL oag eival EekABapeG LEPIKEG BATIKEG
apx€g. H ouokeun) dev unopei va okePTei yia 0ag.

Aev umopei va cag el 0Tl €XeTe EeXAOEL €va TEPLEXOUEVO N OTL
E£XETE Xpnolgorooel éva AavBacopévou TUmou R 61l Oev TO
ueTpNoate owoTd. H MPOCEKTIKN EMAOYN TWV TIEPLEXOMEVWYV €ival n
TILO ONMAVTIKY PAon TG dladikaciag MapaocKeUng Tou Ywulou. Apkei
va €XETE OTO MUAAO 0ag Tov €ENG armAd Kavova: Ta KaAUTEPA UAIKA
= Ta KAAUTEPA AMOTEAECUATA, KAKNG TOLOTNTAG UAIKA = Aoxnua
anoteAéopata.

MNpocoxn: To [lreplyio (L) BpiokeTal o€  va GAKOUAGKI OTO T AoG
Tou KaAwdiou Tpopodoariag.

MAPIN TH XPHZH
BydATte tn ouokeur) and tn cuokeuacia aAAG QUAGETE TNV €wg 6TOU
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BeBawwBeiTe yla TNV IKAVOTIOINTLKT AELTOUPYIA TNG UNXAVAG YA WWHL.
Apalp€oTe KAl TNV TUXOV TTAQOTIKY| ETIKETA E TA XAPAKTNPLOTIKA TNG
ouoKkeung Tou PBpioketar oto eEwTeplkd NG MPEPOQ. TMpv
XPNOLLOTIONOETE TN PNXavn 0ag Y Ywui yia mpwtn ¢opd, i
XPNOLUOTIOLE(TE KAL TIAAL HETA aTTo Wia Tiepiodo axpnoiag, apalpeoTe
N OKOVN TIOU EVOEXOUEVWG UTIAPXEL.

AEITOYPTIA

EmAggTe pia ouvtayn

MeTpnote ta UAIKG

BaATe Ta O0TOV KABO — PE TN OWOTH CELPA (ZNUAVTIKO!)

TomoBeTtnoTE TOV KASO OTN CUCKEUN

KAeioTe 10 KamakL

2UVOEQTE TO PEUMATOANTTTN OTNV TPILa TOU NAEKTPIKOU PEUUATOG

EmAgETe éva mpdypapua

EmAégTe TIq dlaoTtdoelg Tou Ywuou mou etbupueite, 500yp, 750yp,

900yp

AloAEETE TO POSIONA TIOU eMIBUNEITE — EAAPPU, LECAIO I} EVTOVO

EruAegte To Xpovodiakormtn (eav eival avaykaio)

ZeKIVNOTE TO TIPOYPAUMA ( @ )

H pnxavr) oag yia Ywpui Ba eknepPet Eva urt:

- YO va 0ag MANPO®OPNoEL yia TNV KATAAANAN oTyun ya va
MPOCBECETE TA UTTOAOUTA UAIKA

- TOTE gival £TOUO TO YW

- KAaBe 5 Aemtd kat@ Tn OdpKela TNG EMOUEVNG WPAG, YO VA 0ag
MAapOTPUVEL VA TIAPAAARBETE TO MEPLEXOUEVO.

NAPAZKEYH TOY WQMIOY

MPOETOIMAZIA

1. TomoBetroTe Tn OUCKeUn O¢ pia erupavela otabepr|, eninedn,

avBeKTIKn OTn BepUoKpacia kal Kovta oe pia mpifa peuuaTog.

Kpatnote Vv pakpla ard tnv npocfacn Twv madliuv.

Mn Balete akdUA TO PEUPATOANTTIN.

AvoiETe TO KaMakL

Kpatnote KATtw Tn unxavn yia To Ywui Je 1o éva XEPL Kat Pe To

Ao Tpapn&tre duvatd TO XEPOUAL ToUu KAdOU. AUTOG

ouykpateital otn B€on Tou amnod dUo eAatnpla.

5. EAE&yETe OTL TO e0WTEPIKO TOU KAdOU gival kaBapd.

oD
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2uvdeoTe TO Bpaxiova (Uuwong otov a&ova oTov TuBuEva Tou
Kadou.

O Bpaxiovag pnopei va TornoBetnBei poVOV KT £€vav TPoOMo — 0
avwTEPW A&ovag Kal To KATW PEPOG Tou Bpaxiova (Uuwong sival
oe oxnua D.

2UYKEVTPWOTE TA UAIKA. MeTpnoTe Ta, KpaTAOTE Ta SiMAQ 0ag Kal
EXETE TA £TOLUA VA TA IPOOBECETE GTOV KAJO.

Ma 1o npodypappa TAXY (N.7), akeiPte ye AGdL TO ECWTEPLIKO TOU
KAdO0U Kal TO TITEPUYLO (UPWONG.

NPOZOHKH TQN YAIKQN

10.
11.

12.

13.

14

17.

18.

19.

AuTd TpéTeL va MPooTeBouv e Tn owoTn Oelpd.

‘Exete kaTd PEPOG Ta TIPOCHETA UAKA (ppouTa, Kapudia, oTapida
KATL.) KOl TIPOOBECTE TA OTAV I CUCKEUN EKTIEUTTIEL £va U (KATdA
m dapkela TG deutepng (UUWONG).

BaAte mpwta arr’ 6Aa 1o uypo TEPLEXOUEVO. ZUVRBWG TIPOKELTAL
yla vepd aAAG uropei va meplexel YaAa kavn auyd. To vepod
npénel va eivat xAlapo (37 Babuoi), aAAa oxt Bpacto. To moAu
CeoTd 1) TIOAU KPUO veEPO eUTODICEL TO POUCKWUA.

Mn xpnowormoleite yaAa pe TO Xpovodlakomtn. Mropei va
“KOYeL” iplv apxioet n dladkacia MapacKeUng Tou YwpLou.

. MpocBeote N {Gxapn Kat To AAATL TTIOU TIPORAETIEL | CUVTAYT).
. MpocBeaTe evdexodueva “Uypd” UAIKA (LEAL, OLPOTIL, HEAAOQ KATT).
16.

MpocBéoTe evdexoueva “€npa” UAIKA (aAeuplL, YOAQ OE OKOVN,
XOPTA KAl YMAXAPLKA)

Edv xpnoworoleite 1o xpovodiakorn, dev Ba oag sivatl duvatn
N TIPOOBNKN PPOUTWV 1) KAPUdL®OV KATA TN dlApKela TG deutepng
CUPWONG, ETIONEVWG TIPOCBECTE TA TWPA.

MpocoBéote ywa TeAeutaia v &npn payd (i ™ payla oe
OKOVN/dITTaVOPAKIKO VATPL0). BaATE TO Mavw amd 1a GAAA UAKA
— unv 1O PBalete og vePO, JLAPOPETIKA Ba apxioel va evepyel
TTOAU VWwpIg.

Edv xpnowloroleite To XPOVOJLAKOMTN, €ival anapaitnto va
KPATAOETE O€ AnOCTACN TN HAYLA (MAYLG OE OKOVN/SITTAVEPAKIKO
VATPLO) Kal TO vepO/uypd. Av dev TO KAveTe, N payla Ba prei oe
evéPYELa, Ba QOuoKwoel kal Ba Eepouokmoel TPV apxioel n
dladikacia NG Mapackeung Tou Ywulou. Oa Tpokuyel &va
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TIPOLOV OKANPO, TIUKVO, TPAXU KAl GAYWOLUo oav éva TOURAO yia
OTiTIA. ZUVIOTOUUE VA KAVETE [ia TPUTA OTO KEVIPO TOU KWVOU
TOU aAeuploU Kat va BAAeTe péoa tn aylda.

ONMAIZMOZ THZ MHXANHZ

20. KaBapioTe ta evdexOUeVa TUTOIAIOUATA OTO EEWTEPLIKO LEPOG TOU
KAdOoU, KATOTILY BAATE TOV apYd HECA OTN UNXavn ya 10 Ywui. Ta
MITOAONaTa, OTO €0WTEPIKO TNG Mpnxavng 6a kaouv oOTnv
em@pavela. Ta TuToAiogata oTtnv avtiotaon, 6a Pewoouv
OpaoTika TN dldpKeld Tng.

21. MéoTte TOV KABO TPOG Ta KATW, KATW arod ta eAatnpla (Ew.6).

22. Av dev katefaivel, €xel mBavov oenvwbel 0TO Pnxavioud
Kivnong. 3nKwOoTE TOV, YUPIOTE KATA €va TETAPTO TOU YUPOU
0e€L60TPOPA TOV UNXAVIOUO Kivnong Kat TPooTIaBRoTE Kal TTAAL.

23. MNpooeETe va unv TLTOIAIETE OTIONTIOTE OTN UNXAvh Ya Ywui —
av oupBei, BydAte Tov KAdO Kal KaBapioTe.

24. KateBAoTe TO XEPOUAL UEXPL VA TO KAVETE VA XTUTIOEL KOVTPQA
OTIG UTTIOO0XEG TIOU BpiokovTtal oTa MAGyta Tou kadou. Kat’ autov
TOV TPOTO Ba MPEMEL va Tapaeivel ONKwUEVO OXedoOV 2,5 ek.
navw and 1o xeilog Tou Kadou.

25. KAeioTe TO KAMAKL.

EMIAOIH ENTOAQN

26. ZUvOEOTE TO PEUNATOANTTN TNG MNXAavng ya Ywui otnv npi¢a
(avayte xpnoomowdvTag To MANKTIPO ekKivnon/otapatnua). H
08o6vn Ba dei&el “TIMER” kat “MENU”.

27.MéCovtag TO TMANKTIPO “menu”, n wpPa KATw arod TO0
XPOVOJBLaKOTTTN Ba cuveyioel va aAAadel. Ayvonote To PEXPL va
PBaoeTE OTIG EMBUUNTES TTAPAUETPOUG.

E[liAoyR pevou

28. MieoTe Kal apnote To MANKTPO Mevou €wg 6Tou eppaviobei otnv
086vn, katw amnoé 1o “MENU”, o aplBu6g Tou MPOYPANATOG TIOU
embupeite. KaBe popd mou melete (Ek. 2), o apBuodg auavel
Kata 1 pExpt va epbdoel 12, onote Eavapyidel amd 1o 1.
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Bapog

29. 2ta npoypauuata 1,2,3 kat 4, TLECTE KAl APT)OTE TO TTANKTPO ()
yla va QpEpete 1O deiktn SlaoTdoewv ““ OTO TAVW PEPOG TNG
086vng oTo peyebog Tou embupeite. KaBe popd mou TiéleTe 10
MANkTpo (Ek.3), o deiktng dlactdcewv Kiveital kKatd éva
dlaotnua Tmpog Ta defld peExpt va ¢tadcel 900yp, yia va
Eavapxioel ano 500yp.

POAIZMA

30. 3ta npoypauupata 1,2 kar 3, TECTE KAl APrOTE TO TIANKTPO
POAIZMA (@) ya va @gpete 10 Oeiktn podionaTog OTO KATW
MEPOG TNG 080VNG OTOV TUMO POBICUATOG TIOU ETIIBUMEITE (1) TAVW
oto TAXY edv BéAete va xpnowornownoete “IPHIOPO
WHZIMO”). Kabe popa mou Tuelete (Eik.4), o deiktng podiopatog
Kveital Katd éva dldotnua mpog Ta de&ld PEXPL va PTacel 0To
TAXY, ywa va emotpéPel oto EAADPY.

EKKINHZH THZ MHXANHZ WQMIOY

31.0tav TeAewoeTe MPE TIQ E€MAOYEG, TUECTE TO TANKIPO
EKKINHZH/XTAMATHMA (Ek.5) kal TapatnprioTe Tn unxavn rnou
TiBeTal oe Aettoupyia. To mAnkTpo EKKINHEZH/ZTAMATHMA (@) )
pwTiCeTal, ol dUO TEAEieq TOU XPOVOBIAKOTITN (:) avaBoofrivouy,
0 XPOVOJIaKOTTING apxiCel TNV avtioTpoPn HETPNON deixvovtag
TOV QAropEVOVTA XPOVo, 0 JeikIng eEEAIENG SLadIKAOLWV KIVATAL
YUpw ard tnv 08ovn deixvovtag mnoto eidoq eneepyaoiag eival
oe eEAeAEN (ZYMQZH, ZEKOYPAZMA, ®OYZKQMA, WHZIMO,
KATT).

ZYNOXH THZ ZYMHZ

32. EAéYETe TO MPOLOV KATA TN SLAPKELD TWV TIPWTWV 5 AETTTOV NG
CUuwong. Oa mpemnel  va oxnUartodel éva Ywuakt Aeio. e
avTiBeTn miepinTwon, sivat Tbavov va Eavadeite Ta neplexoueva.
Av TIpETEL VA avOoIEETE TO KAMAKL, KAVTE TO KATA TN JLApKela TNG
CUPWOoNG 1 Kata 1o Xpodvo g EeKoupaong. Z€ oroladnmoTe AAAN
OTLYMUN WIopeite va SlakuBeUOETE TNV ETITUXIA TOU YwHLOU.
Av 1 CUun gaivetal TOAU KOAAWDING 1) KOAAGEL OTA TOLXWHATA TOU
KAdou, pi&Te emavw €va KouTAAL aleupl KABe popd. Av gival TIOAU
oteyvr, pi&te €va KOUTAAAKL XAlapd vepd KaBe popd. Mmopeite
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va AropaKpUveTe aAmaAd Ta UALKA TIOU €XOUV TIOPAUEIVEL
KOAANUEVA OTa TAGyla NG MNXavhg XPNOLLOTIOLWVTAS Mia
onatouAa amno EUAo 1 MAAOTIKO. (Ta HETAAAQ KATAOTPEPOUV TNV
QVTIKOAANTIKA EMEVOUOT)

Mnv apnivete n Bupida avolyTr mepLocoTePO ar’ 600 oag ivat
anapaitnto — avoifte Tnv, TmPOCBEcTE O,TL TPEMEL KAl
EavakAeioTe TNV Auaocwg.

Mepuévete €wg 6TOU TO AAeUPUVEPO AMOPPOPNBOUV EVTEADG
oTtn CUuN TIPLY TIPOCBECETE AAAO.

KAeiote 10 KamakL mptv arnd 1o Té€Aog NG TeAeutaiag {UNWONG,
OLAPOPETIKA TO YwHi dev Ba POUCKWOEL CWOTA.

EMI MAEON NEPIEXOMENA

33. Ta mpdobeTa UAIKA — PpoUTa, Kapudla, oTagpida KA. — Urnopouv
va evwBouv kata tn Odpkela Twv Tpoypaupatwy 2,3,4,8,9 kat
10. MeTa&U Twv 5 kat 10 Aemt@v Kata mn Sidpkela Tng deUTePng
CUPWOoNG, N KNXavr) Ba eKMEUYPEL Eva NXNPEO UILTT TECOEPLG POPE.
AvoiETE TO KAMAKL, ELCAYETE TA EMMAEOV UAIKA TAvw OTn GUUN
Kal KAeioTe TO KAnakL. Mnv ayyilete 1 Kwveite T CUUN.
Av dev BEAETE va TIPOCBECETE TIMOTA, AYVONOTE TO WU,

TEAOZ WHZIMATOZ

34. 310 TEAOG TOU YNOIUATOG, N UNXAVN YO YW EKTIEUTEL HEPIKA
Mt yia va eldorouroel 0Tt To Ywui eival EToo kat o Oeiktng
eEeNENG petakiveitatl otn B€on IN CALDO (ZEZTAMA).

XPONOZ AIATHPHZHZ ZE ZEZTAMA

35. H unxavn ya ywui 6a kpatroel To Ywui (eoTd yia pia wpa. Katd
™ Jdlapkela autng TG wpag o deiktng eEEAENG dladikaolwv
napapevel otn 8éon IN CALDO (ZESTAMA) kat n pnxavr yua
Yl ekmeunel éva nxned Wt kabe kabe 5 Aemtd ya va cag
KAAEOEL va TIAPAAARBETE TO TEPLEXOUEVO.
MNa va éxete TO KAAUTEPO amoTéAeoua, eival avaykaio va
BydaAete TO Ywui HOAG gival ETOLO.
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NAPAAABH TOY WQMIOY

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.
45.

46.

Ev® kpuwvel, n uypacia Tou Ywuou eEatpi¢etal Eepaivovtag to
Kal okAnpaivovtdag To. Av mapapeivel oTov kaGdo, n uypaocia
eYKAwBiCeTal. Autr, dev unopei va eEatuodbei kat wg ek ToUTOU
arnopPoPATAL Ao TO YW EVM KPUWDVEL, KAVOVTAG TO LAAGKO Kal
KOpEONEVO amnod uypaoia. H Asttoupyia g datripnong {eotou
TPOAQBAvEL QUTY) TN CUVETELA AAAA LEXPLG EVOG ONuEioy, AAAQ,
Baoikd, 600 ypnyopdtepa BYAAeTE TO Ywi TOOO TO KAAUTEPO.
Oa xpelaoTeite pia oxapa (yia 1o Ywui), hia emupavela aveekTikn
oTtn BeppodTNTA (YO VA QAKOUMMOETE TOV KAJO) Kal YavTia
poupvou N OumAwpEveEG TETOETEG Yla Kouliva (ywa va
MPOCTATEUCETE TA XEPLA).

Meote o mMANKTPo EKKINHZH/ETAMATHMA (@ ) kat kpatroTte
TO TILEOUEVO PEXPL VA TO KAVETE va NXNOEL.

AMOCUVOECTE TO PEUMATOAATTIN TNG UNXAVAG YA Ywui and v
npi¢a (ofroTe MP®TA XPNOLUOTIOIWVTAG TOV JlAKOTITN, av
UTiapxet).

ZeOoTOG a€pag kal atpog Ba Byouv 6tav avoifete TO KAMAKL,
omoTe Un BAleTe XEPLQ, UMPATOA, TPOCWTIO KATT OTO XWPO TAV®
ard 1 Pnxavr yia Yopui.

dopeoTe Ta YaAvTla yia poupvo (kat ota dUo Xepla), avoiEte To
KQmAakL  (XPNOLUOTIONOTE TO XEPOUAL) kAL APNOTE TO
TOTIOBETNUEVO OTA OTNPIYHATA TOU (KAATIEG).

Me Ta yavtia ¢oupvou KpaTroTe KATW TN UNXavn yia 1o Ywpi Je
TO €va X€pL Kat Ye To GAAo Tpafngte duvarta mpog Ta navw To
XEPOUAL TOU KABOU Yla va TOV arooTidceTe arnd ta eAatnpla.
AvarnodoyupioTe TOv KAdO KAl KOUVAOTE TOV yia va BYAAeTe TO
YL,

APNOTE TO VA KPUWOEL O€ €va OIOKO E OTIEG,

Av 10 Ywui dev anoomdral anod tov Kado,mepacTe pia OATouAa
ard EUAO N MAQOTIKO OTO E0WTEPIKO TOU JOXEIOU — ArMOPeUYETE
avTikeipeva anod PETAAAO 1 AlXUNPEA YA va Un YPATOOUVIOETE TNV
QVTIKOAANTIKY) eTLPAVELQ.

‘Otav 10 Ywi KpumoeL Alyo, XPNOLOToNOoTE Wia onatouAa amo
EUAO 1 MAOOTIKO yla va eEdyete TO Bpaxiova (UUwong amod To
KATW HEPOG TOU YwHLOU. ATIOQEUYETE QVTIKEINEVA ATIO UETAANO
A AlXUNEA YLA VA 1N YPATOOUVIOETE TNV AVTIKOAANTIKN ETILPAVELQ.
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47.Ta va €xeTe KaAUTepa amoTeAEouara, agnoTte 10 Ywui va
EekoupaoTei yia 20 =30 Aemtd yla va To KAVETE va OKANPUVEL Kal
Vva OTEYVWMOEL TIPLV TO KOYeTE. To va 10 KOYeTe OTAV gival akoua
CeoTd Kal UYpOd PMopeil va To KAVEL KOPECUEVO ATIO Uypacia.

48. Npwv 1o k[lperte, BeBaiwBeite [Im To [lreplyio dev  xel
€YKAWBIOTEI 0TO Ywpyi.

SYNEXHZ XPHZH

Av BEAETE va TAPACKEUACETE KAl GAAO Ywui, apnote mpmTa Tn
OUOKeEUN va Kpuwoel. Av JOKILACETE va TN XPNOLUOTIOOETE EVQ
eival aképa eotr, B6a eupavioTei éva puvnua Aadoug otnv 086vn
(EO1), Ba akouoTOUV PePIKA UTIIT KaL 1) Hnxavn yia Ywpui dev Ba tebei
oe Aeltoupyia.

Av oupBel auto, mieote to TIANKTPOo EKKINHEH/STAMATHMA ((@))
MEXPL TNV EKTIOUTTT) EVOG NXNEOU UIT KAL TO ORTOL0 TNG QWTELVNAG
€VOEIKIKNG Auxviag, omote apaip€oTe TOV KASO KAl apnoTe Tn
OUOKEUN VA KPUWOEL EVTEADG.

O XPONOAIAKONTHZ

H mo kowvr xprion Ttou Xpovodlakomtn eival ekeivn Tou va
npoeTodoel T0 Ywpi katd mn ddpKela TG VUXTAG KATA TPOTOV
@WoTe va eival ETONO TO emMduevo Mpwi. Me To Xxpovodlakorn eival
duvaTog O TPOYPAUMATIONOG TNG MAPACKEUNG MEXPL 13 wpeg.
Mnopeite va Tov kavete pe Ta mpoypaupara BAZIKO, FTAAAIKO,
OAIKHZ AAEZEQZ,FTAYKO,ZYMH KAl ZYMH TIA TAYKA.

Mn xpnotwomnoleite yia Ywui 1 CUUN TOU TIEPLEXOUV PPECKO YAAQ,
YLaoUpTL, TUpi, auyd @pouTa, KPEUMUSLA 1 OTIOLOONTIOTE AAAO UAIKO
Tou Propei va XaAdoel av apebei yla HeEPKEG WPEG Ot €va (e0TO —
uYypo TiePIBAAAOV.

AkoAoubnote TIq odnyieg anod 1 €wg 30 yia va B€oeTe o€ Asttoupyia
™ unxavn via Ywpi. Asv Ba unop€oete va mpoobEceTe GpouTa 1)
kapudla kata tn ddpkela Tng deuTepng CUUWONG, OTIOTE TIPOCBECTE
Ta Katé m paon 17.

Anogaciote TOTE BEAETE va eival €towo TOo Ywui o0ag, yua
napadetypa oTig 6 10 Mpwi. EAEYETE TL Wpa eival Tn OTLypR TIOU
B€teTe Og €vapEn To MPoOypauua, yia rnapadetypa eivat 9.
YmoAoyiote 10 dlaotnua PeTa&U autwv Twv dU0 wpapiwv, O QuTr TN
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mnepinmtwon 9 wpeg.

PuBpifovtag To mArkTpo BeAog “A “kat “ 'V “ o xpovodlakomntng Ba
MPOXwPA N Ba yupigel miow kata 10 Aemta kABe Popa Mou TO TIECETE.
21a mpoypdppata anod 1 €wg 8 kal 0to 12 £xete pia wpa dlatrnpnong
oe (€oTaua OTO XPOVO TIOU avaypd@eTal OTO TAVW MEPOG TNG
oBovng.

Agev pmopeite va PelwoeTe TN OLAPKELQ TOU XPOVOU TIoU TIPOBAETETAL
anod TO TPOYPAMA.

O PEYLIOTOG XPOVOQ TIoU avapEPeTal oTnv 086vn eivat 13 wpeg.
Mpoxwpriote pe ) pdaon 31.

Av XPNOLUOTIOLEITE TO XPOVOSLAKOTIIN Yla TA TPoYypPAuuata (UUwong
(91 10), mpémet va mapardPeTe TO ETOIHO MPOLOV HOALG TEAEIWOEL TO
MPOYPANUA, JLAPOPETIKA Ba XaAaoel.

Kata mn dwdpkela tou xpdvou datrpnong oe (Eotapa o Oeiking
eEeNENG dadikaouwyv Bpioketal otn B€on IN CALDO (2E ZESZTAMA)
KAl N CUOKEUN Tapayel éva nxned Wt kabe 5 Aemtd yla va oag
KaA€oel va apaAdpete To meplexouevo. MNpoonadrote va Byalete
TO Ywui 600 O YPTYOPa UIOPEITE.

H TAXEIA ENIAOTH

Mnopeite va XpnOWOTOIoETE QUTH TNV €mAOYn HOVO pe Ta
npoypdauuata 1,2 kat 3. Autd 0ag eMmTPEMEL VA €EO0IKOVOUNOETE Uia
®Pa OTO XPOVO TIOU TIPORAETEL TO TPOYPAUUA, MELWVOVTAG TO
XPOVIKO 3lA0TNUa KATA TO Oroio N CUUN agrivetal va (POUCKMOEL
KaTA TN SLapKeLd TV SLadIKaolOV

2nuavTikhy onueiwon: Me autn ) dadikacia To Ywui oag prnopei va
eival o oQLTO Kal TPaxU ard TO KAVOVIKO Kal Ta MPOoHeTa UAIKA
WIOpEl va unv €xouv kataveunBei opolopop®a.

Mog va mpoxwpnoete: 2tn ¢daon 30 XPNOLOTMOoTE TO TANKTIPO
POAIZMA () YO Va LETAKIVAOETE TO deikTn podioparog “XXX“ oto
KATW HEPOG TNG 006vNng, otn Bon TAXY.

TA NMPOrPAMMATA

BAZIKO (1) (jg )

Xpnouoroteite autd 1o TPOYPAUMA Yia Aeio Aeukd Ywui yua
OuVTaYEG pe PBaon Agukn Cuun. AuTO eival 1O TILO OUVTOMO
MPOYPAUUA.
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FAAAIKO (2) (@)

To mpoypappa “YyaAAlko” amaitei Alyo PeEYOAUTEPOUG XPOVOUQ
CUMWONG KAl POUCKWUATOG Yla va dwoel 0TO YAAAIKOU TUTIOU Wi
Jia AlyOTEPO OQLXTH CUVOXT Kai Tpayavn kopa. OL cuvtayeg mou
Xpnotgorolovvtatr  pe  autd TO TPOYPAUMA, YEVIKA, Oev
neplAapBavouv Boutupo (1 papyapivn) 1 Yaia. To Ywpi YaAAKoU
TUTIOU gV ouvTnpeeital TIOAU KaAd — KATAVOA®OTE TO TNV dla uépa
TIOU TO TIOPACKEUAOATE.

OAIKHZ AAEZEQZ (3) (€& )

EE aitiag Tou Mo Baplou aAguplou, autd TO MPOYpPAUUa Bepuaivel
TIPONYOULEVWG TA UAIKA YLO ULOT) Wea TPV TN UPWON Kat aprvel va
(POUCKWOEL TO Melypa ywa pia Alyo peyaAutepn mepiodo. Ta
OTPOYYUAA YwudKla OAIKAG GAECEWG TEIVOUV va €ival TILO JIKPA KAl
o oPLxTa.

FAYKO (4) (&)

Xpnotuoroleite autd TO TIPOYPAWMA YA YAUKO Wwui pe Tpoobeta
UAIKG — @poUTa, Kapudla, oTayoveg COKOAATAG, PpAoudeq KA. Ot
TeAKOL xpdvol €xouv emunkuvBei ehappd yia va AaBouv urt’ oYty tnv
TPOCBONKN TwV AAAWV UAKQV. H cuokeun Ba nmapd&el éva nxneod prrt
YO va 0ag €100TON0EL MOTE €ival n OTLYUR va Ta TIPOCBECETE.
YMEP TAXY (5-6) ( )

AUTA T TIPOYPAUMATA gival KATAAANAG HOVO Yia EIBIKEG OUVTAYEG
KAl TTAPACKEUAZOoUV TO Ywi og AtydTEPO amod ua wpd. Ta Ywuakia
Ba eival o PKpAa Kat Tio oPLTa anod 10 ouvrBeg, aAAd n yeuon Toug
Ba napapeivel n idla. Xpnoworoleite 1o TPOYPAUa 5 yia Ywudkia
Twv 750yp. kal To 6 yia Ywpakia twv 900yp.

TAXY (7) (8> )

AuTO TO TPdYPaPMa eival yia YAUKA OeDOPEVOU OTL XPNOLULOTIOLEL
Hayld yia YAUKG 1) dITTavBpaKikd VATPLO Yla va TIPOKAAECEL TO
(POUCKWUA OTN B€0MN TNG HayLag Urupag. Auto To peiypa eival oAU
KOAAWOEG, OmoTe TPEMEL va aAsiPeTe e AAGdL Tov KASO Kal TO
Bpaxiova CUuwoNG TPV XPENOWOTIOINCETE AUTO TO TIPOYPAMMA Kal
eAeéyETe TO peiypa péoa and 1o mapabupdkl TOU KAMAKLOU.

Av n Quun aveBaivel oTa MAAQylQ TOU KAJOU, QPALPECTE TNV UE
TIPOCOXN L€ Kia ornatouAa amod EUAO 1 MAQOTIKO KATA T JldpKela Tng
mepLodou Eekoupaouarog Twv 5 Aemtwv. Av o Bpaxiovag CUuwong
T1eBel Og Aettoupyia evd kavete autn Tn Owadikacia, ByaAte n
OTIATOUAQ KAl KAEIOTE QUECWG TO KATIAKL.
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MAYPO EYPQMAIKO (8) ( i)

AuTO €ival TO TIO HAKPU TPOYPAUUA. XPNOLUOTIooTe TO yia va
napackeudoete YWl “eupwralkou” TUTIOU TO OKOUPO kal Bapu —
HaUpO Ywpi, Ywui OlKAAEWG, Ywui KUulvou KAM. Omwg oTo
MPOYPAUUA Yia YWwMi “OAIKNAG aAé0ewg”, KAl QUTO TO TIPOYPAUMA
Beppaivel MPonyoupévmwg Ta UAIKA Yia por wpa. Ot xpovol teivouv
va yivovtal HeyaAUTePOL YIa VA TIPOCAPHOOTOUV OToUG BapuTepouq
TUTIOUG TWV XPNOLLOTIOLOUUEVWY UALKDV.

ZYMH (9) ( #9) ka1 ZYMH TA FTAYKA (10) (&)

Me auta Ta MPOoYPAUUATA UMOPEITE VA XPNOLUOTIOINOETE TN CUCKEUN
ya va avaueiete/Cupmoete kal va €E0IKOVOUROETE KOMo. Agv Ba
£XETE WNOLUO KATA TN SLIAPKELQ QUTOV TWV TIPOYPAUUATWY.

‘Otav agaipeite Tn CUUN ard Tn CUCKEUN, SOUAEWTE TNV Kal TIAAL Kal
TeAKG apnote Tnv va Eekoupaotei yia 10 Aertd mepinou mpwv v
KOYETE/OWOETE OXNUA.

To mpoypappa ZYMQZIH Cupovel ywia 5 Aemtd, agnvel va
EekoupaoTel ya 5 Aerttd, Cupavel GAAa 20 AemtTd Kat TEAOG aPnvel
TO Melypa va pOUCKMOOEL Yia pia mpa.

To mpoypaupa ZYMQIH A TAYKA Cuupwvel 30 Aertd, agrvel
KATOTILV VA (POUCKWOEL YA ULAMLION Wpad.

MAPMEAAAA (11) (&)

To mpoypaupa MAPMEAAAA avaulyvlel Ta UAKG ya 15 Aemrd,
KaToTiV Ta Yrjvel yua ya 50 Aerra.

AQNoTE apPKETO XWPO YO va ETUTPEYETE OTn MapueAada va
OloyKwBel evw Bpalel. Av Bpdlovtag KataAn&el oTo e0WTEPIKO
UEPOG TNG CUOKEUNG, Ba eival TIOAU SUCKOAO va Ta KabapioeTte OAQ.
Av cupBei katL T€tolo, Tueote o NMANKTPO EKKINHZH/ZTAMATHMA
MEXPL VA TO KAVETE VA NXNOEL, AMOCUVOECTE TO PEUUATOANTTIN Ao
™ Tpifa Tou peUuaTog, aPNOTE TNV VA KPUMOEL Kal KaBapiote Tnv
TPV KOAANOEL 1 HAPUEAGDQ.

Mpocoxn: Xewploteite pe ermpuAagn ™ (eotr PapueAada, ylaTi
OUYKPATEL BEPUOTNTA YA HEYAAO XPOVO KAl KOAAAEL oav KOAAQ.
WHZIMO (12) ( ®+)

To mpoypappa WHEIMO petatpérmel Tn CUCKEUN O Goupvo. Agv Ba
avapei&el, dev Ba pouckwoel kat dev Ba kavel TimoT aAAo and 1o va
Ynoet ya pia wpa kat va datnpnoel {eoTto yia Wdia akopa mpa.
Xpnoluoroleite autd TO TMPOYPAUUA YA va Ynoete NOn ETOLUES
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CUlEG aTO TO COUTIEPUAPKET 1 CUUEG TIAPACKEUACUEVESG HE ELOIKA
pelypata aAeUpwv yia Ywui 0e 0aKoUAa.

Mn xpnoworoeite mavw and 500yp. PEYUATWY AAEUPWV YA Wi
KAl Unv €l0ayete Tn CUUN OTn OUCKEUN WEXPL TIOU auTrh va eival
£TOLUN Yla TO Yriowo.

EAéyxete Tn CQUun yuati pepikd Tpolovta dev xpelagovrat pia
OAOKANPN WPA YnoiLaTog — MPEMEL va JIaKOWETE TO YHOLUO Kat va
BydAete TO meplexOPEVO vwpitepa. Ta meplocoTEPA TPOLOVTA
auEavouv Tov OYKO TOUG eV Ynvovtal — €XETE KATA VOU auTd TO
YEYOVOG aPrvovTag ApKETO XWPO OTAV YEUICETE TOV KADO.

YAIKA

AAEYPI

To €id0og aAeuploU TIOU XPNOLUOTIOLEITE eival TIOAU onuavtikd. Aegv
UIopeite va XpnooToLeite Kowvo aleupt. To O ONUAVTIKO OTOLXEIO
mou uridpxel 0To aAeUpl eival n pwTteivn Tou Agyetal YAoutauivn,
mou eival 0 QUOLKOG TapdyovTag mou Tpoodidel otn QUun Tnv
IKavOTNTa va propei va mAabei kal va cuykpatei 10 d10&eidlo Tou
avBpaka 1ou napayetal ard tn payd. O 6pog “AEYKO AAEYPI 0”
onuaivel 0Tl autd €xel €va UYnNAO TePLeXOUEVO YAOUTAivNng.
AyopdleTe aAeUpl IOU OTTN CUCKeuacia Tou avaypagetal “TYMNOY
0”1 “T'IA WQMI” (turou pavitéuma).

AAAA AAEYPIA TIA waMi

Auta mepltAaupBavouv  aAeupl OAKAG aAéoewg TUMou 0 N
“OKaTEPYAOTO”, AAEUPL OAIKNG AAE0EWG KAl AAEUPLA YIA OTAPEVIO
YL

Mapéxouv pia eEalPeTIKT TOCOTNTA SLATNTIKOV VOV AAAA TIEPLEXOUV
XaunAdtepa emnineda yYAouTtapivng oe OxXEON e EKEIVA TWV AEUKDV
aAeuptv 0. Autd onuaivel 0Tl Ta YwPAKLa OAKAG AAECEWG Teivouv
Va gival UKPOTEPA KAL TILO OPLXTA Ao TA AEUKA. 2€ YEVIKEG YPOULEG,
Qv OTn OUVTAyYn QVTIKATAOTAOETE TO AeUKO aAeupl “0” pue Uod aAeupt
OAIKNG OAECEWG, WMOPEITE VA TAPACKEUACETE €va TIPOLOV e YeUON
YWHLOU OAIKNG AAECEWG KAl CUVOXT) AEUKOU WWHLOU.

MATIA

H paywa sivat évag {wvtavog opyaviopuog Tou oAAanAacLadeTal ot
Cuun. e mapoucia uypaociag, TPo®iuwv Kat {€otng, n Haya Ba
au&nBei kat Ba ameAeubBepwoel Ol0Eeidlo Tou AvBpaka oe agplo.
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AuTO, mapayel GUOAAAIDEG TTIOU TIAPAUEVOUV TIAYIOEUNEVEG OTN CUUN

Kal TNV KAvouv va SI0YKWOEL.

Avdpueoa ota dlapopa dlaBEoia €idn Yaylag, CUVIOTOUUE Tn XPron

Mg &nNPENg payldg pmupag. Zuvnbwg MwAouvtal 0 CAKOUAGKIA Kal

Oev TIPETIEL va SLAAUOVTAL TIPONYOUNEVWG OE VEPO.

Mnopeite kat va Bpeite payta “taxeiag dpaong” R “uayia yua unxaveg

YwuoU”. AuTEG gival JayLEG TILO SUVATEG TTIOU £€XOUV TNV IKAVOTNTA va

(POUCKMOVOUV TN CUuN Ue pia TaxutnTa avtepn Kata 50% oe oxeon

Je TIQ GAAeQ. XpnouoroleioTte TIq Povo pe ta mpoypdauuara YMEP

TAXY (5 kat 6). AnogpeuyeTte TN PpEOKIA payld (mpoduw). H paya oe

OOKOUAGKIA eival TIOAU euaioBntn oTnv uypacia, ETMOPEVWG KN

PUAGTE Ta UMOAOLA TNG CUOKEUAOiag yia mavw arod pia pepa.

YIFPO YAIKO

To uypo6 UAIKS amoteAeital ouvnBwg ard vepo N YaAa 1 anod peiyua

TwV dU0. To vepod KAvel TNV KOPA TILO TPAyavA. To YAAQ TNV KAVEL TILO

MOAQKT KAl Tn CuvoxT) Tio a®patn.

YTIGPXOUV QVTIKPOUOUEVEG YVIOEG YIa TO TIold Ba €mpere va eival n

Beppokpacia Tou vepou. Mnopeite va anopacioete PovolL 0ag Kabwg

Ba QmoKTATE OWKELOTNTA WE TN OUokeur). Eueiq oag ocuviotouue ta

akoAouba:

- To vepd Ba mpénel va eival oe Bepuokpacia mepBAAAOVTOG, oUTe
MOAU (eoTO , oUTE TIOAU Kpuo. Kavovikd, To KpUO VvePO
XpPnoworoleital yla Ta Ywuakia apyou Ynoiparog kat To {eoTto
Yo YwuaKla Taxéwg Ynoiparog.

Ta npoypappata YIMEP TAXY (5 kat 6) kavouv xpron xAlapou vepou

(30rc-35rc) yua va kavouv mo yprnyopn n dwadkacia (1 doon

kautoU vepou kal 2 8O0ELG KpUoU vepou Tng PBpuong). Movov ol

YPNYOPEQ HAYLEG UIMOPOUV va dpAcouV Ue auTtn Tn Bepuokpaacia.

Mn xpnotwomoleite yaha pe 10 xpovodiakortn. Mmnopei va “koyel”

mpwv apxioetl n dladikacia NG MAPACKEUNG TOU YwHLoU.

BOYTYPO/AINH

Tovmvel Tn YEUON Kal KAvel TO PwHi TiLo HaAakoO divovtag 0To TEAIKO

mPoLldéV W KaAUTepn mowotnTa. BonBd otnv katakpdtnon ng

uypaciag dlatnpwvtag To Ywui ppeoko eni pakpov. H papyapivn i

TO €AALOAQDO PMOPOUV VA XPnoLoromnBouy ot 8€on Tou BouTtupou,

aAAd eival AtydTEPO AMOTEAECUATIKA.
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XAMHAH NEPIEKTIKOTHTA ZE AIMH

Mn xpnoluomnoleite TpoldovTa pe XaunAd mocootd Ainmoug. Autd ta
npotévta mepteXouv Aiya Aimm, evw n ouvtayn TPoBAEnel uia
peyaAutepn noodtnTa. Mepiexovrag povo 10 40% Twv AMwv, Propei
va unv napaxbouv ta emBuunTa anoteAEouaTa.

ZAXAPH

H Caxapn evepyorolei kat TPOPOJSOTEL TN HAYLA ETUTPEMOVTAG TNG va
OLOYKWOEL.

Mpoocdidel yeUon Kat cuvoyr) kal SLEUKOAUVEL TO pOdLoUA TNG KOPAG.
MoAAEQ payleég oe cakoUAAKla dev xpeladovtal tn {axapn ya va
€veQYOTIOINBOUV.

MEAL, opdm kat peAdoa Urmopouv va Xpnotpomnomneouy otn B€on g
¢axapng, a®ou OPwG TIPOOAPHOOETE TO UYPO UAIKO Yyla va
avtiotabuioete.

Agv MPETEL VA XPNOLOTIOOUVTAL TEXVIKEG YAUKAVTIKEG OUCIEG, YLATL
Oev TPOPOSOTOUV TN HaYLd, AVTIBETA PEPIKEG TN OKOTWVOUV.

AAATI

To aAdaTtL BonBd oTov €AeyxX0 NG AUENONG TNG HaYLag. Xwpig aAdtt
TO Ywui propei va pouckmoel TIOAU Kal PETA va Eepouokwoel. EE
aAAou divel eploooTEPN YEUON.

AYTA

Ta auyad Ba kavouv 10 Ywui 0ag O TAOUCLIO Kal BPemTIKO, Ba
MPOCBECOUV XpWHa Kat Ba Bondricouv Tn @Opua Kal TN cuvoxn. Ta
auyd meplAapBdavovtal oTa uypd UAIKA TOU YwULOU, ETOUEVIG
METPNOTE KOAG Ta GAAG UYpd UAKKA av TPpooBEceTe aAuyd. e
avTtiBeTn mepimTwon n ¢uun unopei va eival oAU VEPOUAN yia va
(POUCKWOEL UE OWOTO TPOTIO.

XOPTA KAI MMMAXAPIKA

Mropouv va mpooteBouv otnv apxr padi Je Ta Baoikd UAKA.

Ta x6pTa KAl Ta UIMaXapkd, OTwg 1 KaveAq, n rurepoplla, n ptyavn,
0 MalvTavog Kat 0 PBactAikég, Ba MPoodm®OOoUV VOOTIUIA Kal
EVTUTIWOLACOUV TIEPLOCOTEPO. XPNOLUOTIOLEITE OF WIKPEG TIOCOTNTES
(1-2 koutaAdkia) ya va amo@uyeTe va kaAuyouv Tn yeuon Tou
Ywpou.

Ta ppeéoka xOpTa, OMWG TO OKOPDO Kal TA KPEUMUDAKLA, TIEPLEXOUV
QPKETO UYPO TIOU UIOPEL va  avioOPPOTNOOUV TIG S000AOYiEG TNG
OuVTayYNG, OTIOTE £ELCOPPOTMNOTE TO UYPSO UAIKO.
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MPOZOETA YAIKA

Ot Enpoi kaproi kat Ta kapudla Ba TPEMeL va koOBovTal o UIKPA
KOUMATI, TO Tupi va TpiBeTal, N COKOAATA va KOBETAL O WIKPA
KOupATIa kat 60Xt oBwAoUg. Mnv mpooBéTeTe Tapandvw and ekeiva
TIOU TIOU TIPORAEMOVTAL OTIG OUVTAYEG, SLaPOPETIKA TO Ywi urnopei
va Pn @ouckwoel owoTd. MNpoogEte Toug Enpolq Kaproug Kat Ta
KaPUdLa YLaTi TTEPLEXOUV UYPA (XUHOUG Kal €Aala), oTioTe pubuioTe TN
0060M ToU Bactkou uypoU UAIKOU Yla va aQvTIOTaBUIoETE.

Eival mpoTiuntéo va evwoete Ta MPOoBeTa UAIKA Katd Tn Slapkela
™G paong 33, 6TAvV N CUCKEUN EKTIEUTEL €va U KATd TN deUTepn
Cupwon.

®YAAZH TOY waMIOY

To Ywui mou KuKAoQoOpel oTnv ayopd TeplEXel OAQ TaA €idn
MPOCBETIKOV (XAWplo, acBeotouxa AAATA, XPWOTIKA OPUKTNG
nicoag, copRITOAn, oodyla, KAL) To Ywud cagq dev Ba mePLEXEL
kavéva amod autd, ormdte Oev Ba dlatnpeitar OMwg eKeivo Tou
MwAe{TaL oTo eundPLo Kat Ba £xeL SLAPOPETIKN Hopdn. EE dAAou, dev
Ba £xelL TN yeuon Tou YwHLOU TOU europiou, Ba £xeL Tn yeuon mou Ba
TIPETIEL VA £XEL TAVTA TO YWHL.

Eivat mpotiuntéo va 1O TPWTE PPECKO, GAAG pmopeite va TO
PUAGEETE Yo OUO UEPEG Ot Bepuokpaoia TePBAANOVTOG, Ot uia
OAKOUAQ TIOAUQIBUAEVIOU amd TO €0WTEPLIKO NG Omoiag MPEmMeL va
EXETE aPalpeoeL OAOV ToV agpa.

[Na va kataPu&ete TO OTUTIKO YW, aPNOTE TO VA KPUWOEL, BAATE TO
O¢ Jia 0akoUAQ TIOAUQIBUAEVIOU Kal aalpeéote OAOV Tov a€paq,
KATOTILV OPPAYiOTE KAl KatayugTe.

AIAKOMNEZ PEYMATOZ

Av n Ol0KOTI) TOU PelpaTog SlapKEDEL AlyOTEPO amd 6 AemTd, TO
npoypapua Ba ocuveyioel LOALG arokaTaoTabei n nAektpoddtnon. O
XPOVOG TOU TIPOYPAUMATOG Ba emunkuvBei kata éva diaotnua ico
TPOG TN dlapkela NG dlakorng. Av autr) SlapKEDEL TTEPLOCOTEPO ATIO
6 Aentd, TO TPOYpaupa Ba otapatnoel. Av ocupBei auto,
QroouvOEDTE TN CUCKEUN, QPNOTE TNV va KPUMOEeL, adelaoTe TOV
kado, apalpeéoTe Ta UAKA KaBapioTe kal KAVETE TNV €KKivnon kat
TTAAL.
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MpocéEte va Un ypaTtoouvioeTe TIG AVTIKOAANTIKEG ETILPAVELEG TOU
KAdOoU Kal TOU TITEPUYiou CUUWOoNG.

KQAIKOI AAGOYZ

Av n cuckeur gival TOAU {eoTtn, oTnv 086vn Ba epPavioTei 0 KWIKOG
EO1. Av eival mOAU kpua, Ba eppaviotei EOO. Av oupBei auto, meote
1o TANKTPO EKKINHZH/ZTAMATHMA (@) péxpt va akouotel éva
WU, a@alp€oTe TOV KAdO0 Kal a@rioTe Tn UNXavn va eMOTPEYPEL OTN
Beppokpacia rmeptBAAAoVTOg Tplv doKiudoeTte kat TAAL ‘'OAot ot AAAoL
kwdikoi AdBouq (ya napddetypa EEE 1 HHH) onpaivouv o1t mbBavov
UTIAPXEL KATIOLO EAATTWUA OTN CUCKEUT).

KAGAPIZMOZ

AMOCUVOEOTE TN CUCKEUN KAl APriOTE TNV va KPUWOEL EVIEAWDG TPV

TIPOXWPNOETE OTOV KABAPLOUO.

Evi kaBapifete, o0 O ONUAVTIKOG KavOvag TOU TIPETEL va

akoAouBroete, eival va dlaTnPnoeTe Oe KAAR KaTdotaon Ttnv

QVTIKOAANTIKY| €MEVOUOT) TOu KASoU Kal To paxaipt (UPwong.

Mn xpnoworoleite TMOTE KOUQWVIKA OKeUn amd METAAAO yia va

QrOPaKpUVETE OTIONMOTE amd TOV KAJO, YlaTi umopouv va

TIPOKAAECOUV (NG OTNV AVTIKOAANTKTY| €MEVOUOT).

1. Avoifte 1O Kamdakl. Av BéAeTe va TO PBydAete evieAwg,
TauTtdXPOVa, aVvoiETe TO KAl ONKWOTE TO ME Tpocoxn. Kabwg
nAnoclagel otouqg 90I, Ba TpE€el £Ew and Ta otnpiyuata Tou. MNa
va 10 &avapaAete, elodyete ta emnineda otnpiypara Tou
KATIOKIOU OTIG EYKOTIEG TOU OMUATOG UNXAVAG.

2. Av o Bpaxiovag (Upwong £xel opnvweBei oTov agova, yepioTe Tov
KAd0 pe CeoTo vePO Kal aprote Tov Bublopévo. Kat' autov tov
TPOTO Ba TPEMEL va PAAGKOOOUV Ta TUXOV KataAouna 1ng
CUuwOoNG Kal va yivel o €UKOAN 1 eEaywyn Tou Bpaxiova
CUuwong.

3. AV TO €0WTEPIKO HEPOG TOU Bpaxiova CUUWONG £XeL ppayel amod
TO aAeupl, Bubiote Tov og {eOTO vePO KAl LETA EUOTE TO AAEUPL
ME Ja papdo arod EUAO.

4. TAUveTe TO DOCOUETPNTT], TO DOCOUETPLIKO KOUTAAL, TOV KGO KAl
TO Bpayxiova CUuwong oe {eoTd vePd KAl OAMOUVL. ZEMAUVETE KAl
OTEYVWOTE E PPOVTIOA.
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5. KaBapiote OAeq TIG AAAEG E€TQAVELEG, EOWTEPLKEG KaL
eEWTEPIKEG, e €va Bpeyuévo mavi. Xpnowdoroleite Alyo uypd
aroppumavtiké av eival avaykaio,aAAd Befaiwbeite OtTL TO
EemAUvate evieAwg, SLaPOPETIKA Uropei va SlakuBeloel TO KOAO
QAMOTEAECUA TOU EMOUEVOU YwHLOU 0AgG.

6. BeBawwbeite 0Tl eival Ta MAvTa OTEYVA TIPLV XPNOLLOTIOINCETE KAl
TAAL TN CUCKEUT) 1) TNV QUAGEETE.

Mnv tn BuBiete o€ vePO 1) O€ OMOLOdNTIOTE AAAO UYPO.
Mn xpnOoLLoTIoLEITE AMOEECTIKA AMOPPEUTAVTIKA N OLOAUTEG.
Mn BaleTe kKavéva HEPOG OTO MAUVTIPLO TUATWV.

SYNTATEZ

Yndpxouv TIOAAOL eEwTeplkoli TAPAYOVTEG TIOU WIMOPOUV va
€MNPEEACOUV TN YEUON Kal Tn ouvoxn Tou Ywuwou cag ( v
mapadetypa To €id0g TnG Laylag, To id0g Tou aAeuploy, To €i60G TNg
Caxapng, N Beppokpacia NG koudivag HEXPL KAl N ATHOC@ALPLKY
Tieon Kat To UPOUETPO).

Ot ouvtay€g autou Tou eyXelpLdiou £xouv dnuioupyndei yia va €xouv
PAyOOolJa anoteAéonaTa, Xwpeig va AappBavouv urr oYV Toug
eEWTEPIKOUG TIAPAYOVTEG.

XPNOLUOTIONOTE TIG YIA VA QMOKTNOETE OLKELOTNTA HE TN CUCKEUT).
211N CUVEXELD UTTopeite va apxioete va dlaokedAleTE TPAYHATIKA LUE
Quthv. XPnNOLJOTIOLEITE TIG OUVTIAYEQ o©av  0dnyoug, aAAd
OlaPOPOTIOINOTE Ta UALKA Kal OOKIHACTE TA AMOTEAEOUATA.
2NUELWOTE, UTOYPAMMIOTE TIG OAAAQYEQ TIOU KAveTe Kal Ba
onuoupynoete uia oepd and ouvtayeg mou mAnolafouv
MePLOCOTEPO OTA YOUOTA 0AGQ. INUELDOTE KAl eKElveG TIOU dev eixav
MEYAANn emutuxia, woTe va EEPeTe TL OeV TIPETEL VA KAVETE TNV
€MOUEVN POPA.

Av €xete NON AAAEQ OUVTAYEG YA TIAPACKEUT) YwUoU A TIG Bpnkate
og KArola TePLOOIKA, OUYKPIVETE TIQ HE eKEIVEG TIOU avaPEPOVTAL
€dW Yy va anopacicete OO MPOYPAUUa Ba XPENOLIOTIOoETE
mPWTA KAl PETA KAVETE GAAEQ TIPOOTIABELEG MPEXPL VA EXETE TO
QMOTEAECQ TIOU TIEPLOCOTEPO TANCLAZEL OTA YOUOTA OAG.

Mpocégte 0TIg MOoOTNTEG OTAV XPNOoUoToleite AAAEG ouvTayEG. Mn
Yeuilete TOV KAGO Yo TEPLOCOTEPO ard TO €va TETAPTO NG
XWENTIKOTNTAG TOU Kal, AMOAUTWG Mn PTAVETE TO €va TPITO TNng
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XWENTIKOTNTAG TOU. Av TOV YepioeTe UMEPPROALIKA, OTNV KAAUTEPN
mepimTwon T0 Ywui, POUCK®VOVTAG, MMOPEl va TIECEL TO KATIAKL
avoiyovTag To. 3TN XelpoTepn nepintwon, 8a Byei and ta nmAdyla, Ba
KAYeL TNV avTiotaon Kat 8a PrmAOKAPEL TO UNXAVIOUO Kivnong.

NQZX NA XPHZIMOMNOIHZETE TIZ ZYNTAFEZ AYTOY TOY
EFXEIPIAIOY

XPNOLLOTIONOTE TO OOCOUETPNTH KAL TO SOCOUETPIKO KOUTAAGKL TIOU
eowKAgiovtal otn ouokeun. Ta koutdAla meptexouv 15 ml, ta
KOUTaAGKLa 5ml. To yalAa og okovn MPETEL va eival Anaxo Kat n Jayla
og OKOVN. Xpnoluomnoleite aAeupt TUmou 0 A eBIkO yia Pnxaveg yua
Pwpi.

NQ= NA XPHZIMOMNOIHZETE AAAEZ ZYNTATEZ

Av xpnoluoroleite ouvtayeég mou mnpate and edka BRAia
MAYELPIKNG YA UNXAavES YwLOU, 0aG CUVIOTOUME VA XPNOLUOTIOLE(TE
OUVTAYEGQ Yla TIO PeyaAa Ywudakia, twv 750 yp. 1 900yp.
EmnaAnBevote 6Tl n ocuvtayr dev TpoPAEmnel nmavw arod 4 kat 1/3
PAUTCAvia aAeupl. Av anattei meploodTEPO, TIPETIEL VA UTIOAOYIOETE
€K VEou TIQ OO0EIG avaAOYIKA, Yl va TIG TIPOCAPUOOETE OTIG
OlaoTdoelg TOU KAdou.

MpoypauuaTa yia ouvtayeg
1. Baowko

2. TaAAko

3. OAKNG aAéoewg

4. TAuko

5. Ynep taxu (750yp.)

6. Ymep taxu (900yp.)

7. Taxu

8. Eupwrnaiko paupo

9. Zuun

10. Z0un ya YAuka

11. MappeAddeg

12. Wnowo

13. Zuvtayn yia Ywui xwpig YAoutauivn

1. BAZIKO - (3H 18)
WOMI ME EAIEZ, NTOMATAKIA KAI KAMAPH
Nepo 240 mi
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AANGTL 1 KOUTOAGKL KOPTO

Zaxapn 1 KOUTAAL

AGdL 3 koutaAla

AAeupt “0” 440 yp.

[GAa og okovn 1 KOUTAAL

Mayia prupag &npn 1 cakouAdkt
Piyavn 1 koutdAL

MPoGBAKN UAIKGOV OTO NXNTIKO ONua:
Mpdaowveg eAlEQ Xwpig koukouTtola 50 yp.
Karnapn 25 yp.

Awaotég vropareg 100 yp
MPOrPAMMA 1

POAIZMA 3

BAPOZ: 750 yp

1. BAZIKO — (3H 18)
WOMI XOPIZ FAOYTAMINH

XAapo vepd 430 yp XAlap6 TANpeg YaAa 430 ml.
Zayapn 1 1/2 koutaAdkt Zayapn 1 1/2 KoutaAdkt
Emutpenopevn Enpn payld yrupag Erutpenouevn Enpn payd prupagi
OOKOUAGKL 1 caKOUAGKL
E&aipeTiko TapBévo eAatdAado 2 KoutdAla Mapyapivn 1 Boutupo 40 yp.
Meiypa aAetpwv xwpig yAoutapivn 500 yp.Meiypa aAeUpwy Xwpig YAoutapivn 500 yp.
ANaTL 1 KOUTAAdKL ANATL 1 KOUTAAdKL

Xpnouorioote 1o mpoypappa 1 BAZIKO twv 900 yp. — 3H.18" (ot
emmAoyn TAXY —2H og mepinmtwon moAU {eotoU kal uypou KAIuaTog,
N 1o mpoypappa 6 YMEP TAXY- 587).
Mriopeite va XpnOLUOTIOOETE AUTY| TN BACIKN CUVTAYR Yl AEUKO
Ywpi kat yla aAAa napackeudopata (YAUKA 1) aApupd) autou Tou
OUVTAYOAOYiOU, avTIKaBIOTOVTAG Ta aAeupla Kat augdvovtag Tn
moooTNTa TOU &VOELKVUOUEVOU Uypou. Katd mpooeyylon, ol
avaAoyieg eival idlo Bapog Tou PelypaTog Xwpiq YAoutauivn Kal Twv
UYPWV. Z& UEPIKEG TIEPUTTWOELG Ba XPELAOTEITE TEPLOOOTEPEG
OOKIUEG. ANAEG XPNOLEG CUUBOUAEG eival:
- H npoBépuavon Twv UAIK®OV ((€0Taua TV UYPWYV, av UTIApYXOUV
auya otn Cuun BaAte ta oe XALapO vepod yia 15 Aert@, BYAATE
ard To Yuyeio To Boutupo 1 TN papyapivn 15 Aemtd mpv ta
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XPNOLUOTIOWOETE, KATL)

MapakoAouBnote TNV apyxlkr ¢aon g {uuwong. EAEyEte
ouvoxn Tng CUung. ©a eival n evoelkvuoduevn av eV UTIAPXOUV
urioAowma aAeuplol OTa TOLXWMATA TOu Kadou kalt Ba
oxnuarti¢ovrtal Babid aUAGKLa OTNV ETIPAVELQ KATA TN AelToupyia
TOU TITEPUYIOU, TIOU TIPETIEL VA YUPIGeL EAeUBEPQ KAl XWPIG KOTIO.
H Cuun Ba eival mavta moAU uypr) Kal LOAGKN Kal Ba TpETeL va
elval MOAU mo WOAGKY) 0 OX€omn pe pia GUun mapadoolakou
aAeuplou.

KavovioTe Tn ouvoxn Tng CUUNG KaTd Tn SLApKELa TWV MPWTWV 5-
10 Aentwv g enegepyaociag. MNpoobETeTE £va KOUTAAL TN Popd
— aAeuplou av 1 Cuun eival MOAU JAAAKT — Uypou av eival oAU
Eepn LEXPL TN OWOTN) CUVOXT).

AMoKTNOTeE éva véo kAdO Kal €va VveEo Tmrepuylo Tou Ba
XPNOLLOTIOLEITE ATIOKAELOTIKA YIO QUTO TO OKOTIO AV N CUOKEUN)
XPEWCETAL KAL YO TNV TAPACKEUT] YwUloU Pe YAOUTauivn. e
KABe MePITTWOoN, MAEVETE TIAVTA TOAU KAAQ Kal Ue PppovTida O,TL
€pxetal oe enapn pe napadooiakd aieupt (Maxaipla yia koo
TOU YwULOU, OTIATOUAEG, KATAKL KAl TOLXWHATA TNG OUCKEUNG,
KATL.) YO va aropuyeTe HOAUVOELG.

WOMI FTAAAKTOZ ME NEZTO

[GAa 460 ml.

MaAakwpévo Boutupo 100 yp.
AAeupt “0” 600 yp

ANATL 2 KOUTAAAKIO

Mayd urupag Enpn 1 cakouAdkt
MPoGBAKN UAIKGOV OTO NXNTIKO ONua:
MéoTo a Aa 1¢evoBele 2 koUuTaAla
BaolAkog 1 patodakt

Mart¢oupava 1 patodkt

k0PSO 2 OKEAIDEG

Mapuelava og UKPoUg KuBoug 50 yp.
MPOrPAMMA 1

POAIZMA 3

BAPOZ: 1 Kg
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BRIOCHE (TZOYPEKIA)
[GAa 1 KoutaAL kat 1/2
Auyd 4

Boutupo 160 yp.
AAeupt “0” 325 yp.
Zaxapn 5 koutaAla
AANGTL 1 KOUTOAGKL
Mayd urupag Enpn 1 cakouAdkt
MPOrPAMMA 1
POAIZMA 1

BAPOZ: 900 yp.

2. TAAAIKO — (3H 32) Q

AEYKO wami

Nepo 300 mli

AANGTL 1 KOUTOAGKL

AAdL 2 KOUTAAGKLa

Zaxapn 1 KOUTAAL

AAeupt “0” 535 yp.

Mayd urupag Enpn 1 cakouAdkt
MPOrPAMMA 2

POAIZMA 2

BAPOZ: 750 yp.

3. OAIKHZ AAEZEQZ - (3H 46)
WOMI OAIKHZ AAEZEQZ

Nepo 280 ml

AANGTL 1 KOUTOAGKL

Boutupo 25 yp.

Aeukd aAeupt “0” 220 yp.
AAeUpL OAIKNG aAéoewq 220 yp.
Zaxapn anod {axapokaAapo 3 KoutaAdkia
[GAa og okovn 1 KOUTAAL

Mayd urupag Enper 3 kKoutaAdkia
MPOrPAMMA 3

POAIZMA 2

BAPOZ: 750 yp.
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4. TAYKO - (3H 22) @

BRIOCHE ME ZTA®IAA
[GAa 1 KouTtaAL

Auyd 3

AAGTL 1 IpECa

Boutupo 125 yp.

AAeupt “0” 250 yp.

Zaxapn 3 koutaAla

Mayd urupag 1 CaKouAdakL
21apida 5 KoutaAla (Unv TN HOAGKMOOETE)
MPOrPAMMA 4

POAIZMA 3

BAPOZ: 750 yp.

5. YNEP TAXY — (58 Aellra) %

AEYKO waMmi (7501 yp.)

XAapo vepd 240 ml.

Zaxapn 2 KouTaAdkia

Mayd urupag Enper 3 kKoutaAdkia

E€alpeTikd mapBévo eAatdoAado 2 KouTtdAla

AAeupt “0” 435 yp.

ANATL 1 KOUTAAAKL

BdAte Ta UAIka kal riepévete 10 Aerttd Tiplv B€oete o€ AetToupyia
™ unxavr). H payta 8a €xeL £€T0L TO XpOVO va TipoevePyYNBEi.
MPOrPAMMA 5

BAPOZ: 750 yp.

waMl ME TYPI KAl ®IZTIKIA

Nepo 160 ml.

2ropéAalo 2 KouTtdAla

MEAL 1 KouTAAL

AAeupt “0” 340 yp.

AAeUpL OAIKNG aAéoewg 85 yp.
Tptupévn iappedava 75 yp.

MpoBelo ppeoko TpLupéEVO TUpi 75 Yp.
[GAa oge okovn 20 yp.
KaBoupdiopéva @LoTikia 2 KoutaAla
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"AUKO KOKKLVOTTIMEPO (TAMPIKa) 1 KOUTAAL
ANaTL 1 1/2 koutaAdkt

Mayd urupag Enpn 1 cakouAdkt
MPOrPAMMA 5

BAPOZ: 750 vyp.

6. YNEP TAXY — (58 Aellra) %

AEYKO WQMI (1 Kg)

XAapo vepd 320 ml.

Zaxapn 2 Koutaila

Mayd urupag Enpn 1 cakouAdkt

E€alpeTikd mapBévo eAatdoAado 3 KouTtdAla

Aleupt “00” 580 yp.

AANGTL 1 1/2 KOUTOAGKL

BdAte Ta UAIKa kal riepévete 10 Aemttd Tiplv B€oete o€ AetToupyia
™ unxavr). H payta 8a €xeL £€T0L TO XPOVO va TipoevePYNBEL.
MPOrPAMMA 6

BAPOZ: 1Kg.

7. TAXY — (1H 43)

TOYPTA ME ZOKOAATA KAI MOPTOKAAI
[aAa 200 ml.

Auya 2

Boutupo 150 yp.

Zaxapn anod faxapokaiapo 200 yp.
AAeupt “0” 200 yp.

2Tiyplaia payld 1 cakouAakL

AAaTL 1 IpECa

2okoAdta oe otayoveg 100 yp.
MpaAiva apuyddiou 100 yp.
MopTokdaAL 75 yp.

MPOrPAMMA 7

BAPOZ: 750 yp.

KAPYAOWQMO

[aAa 450 ml.
1 auyo
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Zaxapn 100 yp.

AAGTL 1 IpECa

AAeupt “0” 500 yp.
Komnaviopéva kapudia 150 yp.
2Tiyplaia payd 1 cakouAakt
MPOrPAMMA 7

BAPOZ: 750 vyp.

8. EYPQIAIKO MAYPO (3H 55) ‘

WYOMI ZIKAAEQZ ME FNAOYPTI
[GAa 150 ml.

MANpeg GUOIKO yiaoupTt 175 yp.
MEAL 2 KouTaAakia

AAGTL 2 KOUTOAdGKLa

AAeUpL OAIKNG aAéoewg 250 yp.
AAeupt “00” 150 yp.

AAeUpL olkaAewg 100 yp.
2TIyplaia payla 2 cakouAakla
MPOrPAMMA 8

BAPOZ: 750 yp.

WYOMI ZIKAAEQX ME ®POYTA
Xupoég prAou 150 ml.

lMaoupTtt e dnuntplaka 175 yp.
21p0TL OPEVOANOU 2 KOUTAALO
Boutupo 3 kKoutdAla

Kavéla 2 kouTaAakia

BaviAila 1 cakouAdkt

AAGTL 2 KOUTOAAKLa

AAeUpL OAIKNG aAéoewg 250 yp.
AAeupt “00” 150 yp.

AAeUpL olkaAewg 100 yp.

dUTpa oTapLOU 2 KouTaAla

2TIyplaia payla 2 cakouAakla
MPoGBAKN UAIKGOV OTO NXNTIKO ONua:
=npapévo unAo oe kKoupatdakia 50 yp.
2ouAtaviva 50 yp.
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Kapudia 50 yp.
MPOrPAMMA 8
BAPOZ: 750 yp.

9. ZYMH - (1H 30) &

ZYMH T1A NITZA

Nepo 200 ml.

EAaivAado 3 kKouTtdAla

Aeukd aAeupt “0” 350 yp.

AANGTL 1 KOUTOAGKL

Mayd urupag 1 CaKouAdakL

MPOrPAMMA 9

BydATte Tnv amnoé tn cuokeun kat Eavauuwote. Avoi&te Tnv Kkat dwoTe
™ @OpUa TIOU BEAETE Kal aProTe Tnv va EekoupaoTei yia 20 Aemtd.
BdAte 010 poupvo oe 220 C yia 25 Aerta.

10. ZYMH A FAYKA — (2H) ‘&

ZYMH 1A MUFFINS

[aAa 125 ml.

Kpéua yahaktog 125 ml.

Boutupo 60 yp.

AAGTL 1 IpECa

Zaxapn 175 yp.

TplupéEVN GAOUSQ TIOPTOKAALOU

Aeukd aAeupt “00” 300 yp.

Mayd urupag 1 CaKouAdaKL

2TO0 TEANOG TIPOOBECTE AVAKATMVOVTAG UE TO XEPL avaAoya pe Ta

youoTta 0ag:

- 125 yp. wopto 1

- 100 yp. otapida oouAtaviva MPOAGKWUEVN Kal eAappa
aAgupwuevn R

- 100 yp. ot@Aeg cOKOAATAG N

- 75 yp. ®AOUdAGQ KOVTLITA TNG ApEoKEiag 0ag
Awavépete o 12 poppitoeq yia muffin kat Yriote og 200 C yia 25
Aertta.
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11. MAPMEAAAA - (1H 25) a

dpouTta Koppeva oe pkpd koppdTia 1 mepacueva 500 yp.

Zaxapn 500 yp.

Xupoég Agpoviou 1

Mektivn og okoévn 40 yp.

Eviote Ta @pouTa, Tn TMEKTIVN Kal TO XUMO AELOVIOU OTOV KASO Kal
Eekvnote 1o Mpoypaupa 11. '0OTav Ba £xel EVOWUATMOOEL TNV TIEKTIVN
npooBéote Tn {axapn pixvovtag Tnv Aiyn Alyn. KAeioTe 10O Kamdki kat
PEPETE OE TEPAG TOV KUKAO. BAATE TNV QUECWG OE AMOOTEPWHEVA
doxeia mou prmopouv va kKAgicouv epuntikd. Bidwote Ta Kamdkia,
avarodoyupioTe Ta KAl aproTe Ta oe autn In B€on ya 10 Aerrd.
[upioTe Ta KAl MAAL KA, aPOU KPUMOOUV BAATE TIG ETIKETEG.

AYZEIZ

TI NA KANETE AN:

To Ywpi EEPoucKWVEl

H Cuun, muBavév ntav oAU Bpeyupévn. MewwoTte Ta Uypd TOU
npoBAEmovTal arnd tn cuvtayr katd 1/8 Tou docopeTpntr). Av €XETE
XPNOLUOTIONoEL PPoUTa O KOVOoEPRQ, UMopPEi va unv Ta otpayyifate
EVTEADS.

APnoTe TO Ywui OTOV KABO €V KPUWVEL, UMOPEL N uypacia mou
napayetat kata tn dadikacia Tou Ynoigatog va cuykpatndei oto
Pwpi.

Eival uBavov 1o aAeupt va Atav MoAu Bapu. AOKIHAOTE e Evav TIo
AETTO TUMO aAgupLou.

To kevrpik 1y pog Tou Ywpiou gival [loAG Bpeyu vo.

Eivar muBavov n Cuun va Atav TOAU Bpeyuévn. AloBdote Ta
napanave.

Eivar mBavov 1o aAeupt va nTav moAU uypod. Auto TO TPORANUa
uropel va mapouclacTel étav XPENOLLOTIOLEITE AAEUPL OIKAAEWG,
nitoupa 1 OAIKKAG aAéocewq. MewwoTe TNV TOCOTNTA TWV Baplov
QAEUPWV KAl AVTIKATAOTNOTE UE AEUKO aAgUpL.

To Ywpi pouokwae [1oAd.

Mnopei va xpnotuoromnoate MoAU payd. MNpoomabroTe va HEwoeTe
eAaPpa TIg dOOELG.

H untepBoAikn moocodTNTA {AxXapng Unopei va BEoel o dpdon N payld
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TIOAU YPYOPQ KAl VA POUCKWOEL UTIEPROALIKA TO Ywi. MNpoomabriote
Va PELDOETE TNV NMocdTNTA NG axapng. Av MPOooBETETE YAUKA UAIKA
N Caxapwpeva, onwg ENPoug Kaprmoug, KEAL N peAAoa, LEWWOTE TNV
noootTnTa TNG {AXapng yla va aviloTaduioeTe.

Mnopeite va MpPoomabnoeTe va MPELWOETE TA UYPA UAIKKA NG
ouvtayng kata ? dooopetpntr). Kat' autév tov TpoOTIO Ba
empBpaduvete Tn Opaon NG Haylag.

Xpnotuoroteite Mo xovipd aAeupl. Me Aemtd aAeupt xpeltaletal
ALlyOTEPN Hayld og OXEON UE eKelvn TIOU XpelddeTal yia Tov idlo TUTo
QAEUPLOU TTIOU gival OUWG eMeEEPYACHEVO LE TILO TPAXU TPOTIO.

ZYNAEZH ZTHN MPIZA TOY PEYMATOZ

EmnaAnBevoate 611 n TGON TNG CUCKEUNQ 0AG QVTIOTOLXEL OE €Keivn
NG NAEKTPIKNG 0aG £YKATAOTAONG.

MPOZOXH: AYTH H ZYZKEYH MPEMEI NA XYNAEOEI 3E
EFKATASTASH ME FEIQSH.
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Mpllypappa 1 6aoik ]| 2 FaAAik] 30Ankag [ 4 Maukd [B YO praxo
al oswg 750 gr.
MpoBéppavon |- - 30 Aem. - -
1n QUpwon 5 Aem. 5 Aer. 5 hem. 5hem. |13 Aem.
ZekoUpaoua |5 Aem. 5 Aem. 5 Aem. 5Axen. |10 Aem.
2n {upwon 20 Aem. 20 Aem. 15 Aem. 20 Aem. |-
10 poUokwpa |39 Aem. 39 Aem. 49 Aem. 39 Aem. |-
1n Taxeia 10 deur. 10 deur. 10 deur. 10 Seur. |-
avapeign
20 Qouckwpa |25 Aer. 30 Aert. 25 Aert. 30 Aer. |-
50 seut. 50 seut. 50 seut. 50 deurt.

2n taxeia 15 deut. 10 deut. 10 deut. 5 deut. |-
avaueign
Teleutaio 49 pem. 59 Aem. 44 hert. |51 Aem. -
POUCKWUA 45 deut. 50 deut. 50 deut. 55 deut.
Wrotpo 500 yp |48 Aer. 50 Aem. 48 Aem. 50 Aem.

750 yp |53 Aem. 52 Aer. 50 Aert. 55 Aert. |35 Aem.

900 yp |60 Aem. 55 Aer. 53 Aert. 60 Aer.
Awapketa 500 vy 3:13 3:30 3:43 3:17
Tou 750 yp| 3:18 3:32 3:45 3:22 0:58
npoyp. 900yp|3:25 3:35 3:48 3:27
HxYNTIKO ofua peTa 17 Aem. - 42 hen. |17 Aem. -
(amnd v ekkivnon)

Mpdypapua 9 ZYMQSH

1H Qupwon 5 Aem.

Zekoupaopa 5 Aer.

Mpoypaupa 10 ZYMQSH
FIA TAYKA

ZUOpwon 30 Aert.

Mpdypapua 11 MAPMEAAAA

ZOpwon 15 Aer.

Mpoypapua 12 WHEIMO

ZOpwon 15 Aer.
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Mpllypappa 6 YO p [7 MUioxTra] 8 Wwpi oAikng [T Baoi ]2 FaAAk(I | 3 OAikAg
Taxu [ yAuka aA oewg Kal |ypAyopo| ypriyopo | aA oewg
.‘Elpr OIKAAEWG(75 ] yp) ypnyopo
MpoBéppavon | - - 30 Aem. - - 5 Aem.
1n {Upwon 10 Aen| 3 Aem. 5 Aert. 5 Aer. | 5 Aem. 5 Aem.
ZekoUpaopa | 8 Aer. | 3 Aem. 10 Aem. 5Aer. |5 Aem. 5 Aem.
2n fupwon B 5 Aem. 20 Aem. 20 Aem.| 20 Aem. 20 Aem.
10 poucKwua | - - 39 Aer. 15 Aem.| 15 Aem. 24 \em.
1n taxeia - - 10 deurt. 10 5eut| 10 deut. | 10 deut.
avapelEn
20 QOUCKWUA | - - 10 deur. 10 deut| 10 deut. | 10 Seut.
- - 25 Aem. 8 Aert. | 15 Aem. 10 Aer.
2n Taxeia - - 25 Aer. 8 Aert. | 15 Aem. 10 Aem.
avapegn
Teheutaio 50 3eut] 50 deut. | 50 seut.
(POUCKWHA - - 10 deur. 10 deut| 10 deut. | 10 Seut.
Wnowo 500 yp|- - 44 hem. 29 Aert.| 38 Aem. 34 Aem.
50 vp 50 deur. 50 seutt 50 deut. | 50 deur.
900 yp 48 Ner.| 50 Aert. | 48 Aem.
Napketa 500 vd 40 Aert| 90 Aer. | 60 Aert. 53 Aert.| 52 Aem. 50 Aert.
Tou 750 vpl 60 Aer.| 55 Aert. | 53 Aem.
nipoyp. 900 ypi 212 [ 2:30 2:28
HynTiK6 ofjua Yeta - - 52 Aem. 17 Aem. |- 17 Aem.
(amo6 v ekkivnon)

Mpdypapua 9 ZYMQSH |2H Cupwon HynTikod onua petd| douckwua | Zuvoho
20 Aem. ano 18 Aer.(ano | 60 Aem. 1:30
Vv eKkivnon)

Mpdypapua 10 ZYMQZH HxnTiko onua petd| dovokwpa | ZUvoAo

A TAYKA ano6 10 Aem.(ano | 60 Aem. 1:30
TNV ekkivnon)

Mpdypapua 11 Wnotpo 50 Aemt. |ZUvoAo

MAPMEAAAA 1.05

Mpdypapua 12 WHIMO Wnotpo 50 Aet. |ZUvoAo

1:00
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